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EDITORIAL

Na apresentacdo deste volume 26 da Nutrire, destacamos, inicialmente, trés artigos
relativos aos inquéritos dietéticos; um deles, artigo original, compara dois métodos de
ajuste no consumo de nutrientes pela energia. O segundo, uma revisao, aborda as principais
etapas para a validacao de um inquérito dietético. Os dois artigos mostram como esse
refinamento metodologico € importante para a interpretacio dos dados de ingestao dietética.
Complementando, o terceiro artigo trata da qualidade dos dados de composicio de
alimentos, chamando a atenc¢io para o trabalho do Brazilfoods e para a importancia da
obtencio criteriosa dos dados de composicio que deve abranger amostragem e completa

caracterizacio dos alimentos, bem como a adequacio e validacido de metodologia analitica.

Constam desse volume, também, dois artigos originais que tratam de métodos

de preparo de alimentos e avaliacio de sua qualidade nutricional e aceitabilidade.

Ja no tema da fisiologia da nutri¢do, o artigo original sobre suplementacio com
aminoacidos de cadeia ramificada e sintese de serotonina cerebral conclui que, mesmo
com dietas balanceadas, a suplementacio com aminoicidos de cadeia ramificada levou a
uma reducio na sintese de serotonina cerebral em animais de experimentacdo. Ainda
sobre suplementacio, a revisao que trata de terapia nutricional em pacientes renais cronicos,
evidencia que a dieta restrita em proteinas e suplementada com cetodcidos e aminoacidos
essenciais, pode preservar o estado nutricional desses pacientes.

Finalmente, no tema Satde Publica, um artigo apresenta uma avaliacao do Programa

Nacional de Alimentacdo Escolar; e outro, uma revisao sobre o consumo de erva-mate,

com sua possivel prevencao de alguns tipos de ciancer.

A heterogeneidade dos temas aqui publicados é grande - refletindo uma variada
producao cientifica de cuja diversificacdo enriquecedora a Nutrire tem participado cada

vez mais.

Célia Colli

Editora Cientifica






Artigo original/Original Article

Suplementacao com aminoacidos de cadeia
ramificada e alteracao na concentracao da

serotonina cerebral

BCAA supplementation and changes in cerebral

serotonin concentration

ABSTRACT

ROSSI, L.; CASTRO, LA.; TIRAPEGUI, J. BCAA supplementation and
changes in cerebral serotonin concentration. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim.
Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr ., Sio Paulo, SP. v.26, p. 1-10, dez., 2003.

This paper reports the effect of chronic supplementation with
branched chain amino acids (BCAA) and the synthesis of hypothalamic
serotonin. We found a significant (p < 0.05) reduction of 20.4% on serotonin
brain concentration in Wistar rats after 6 weeks of supplementation.
We also argue on the use of indirect parameters, like total or free tryptophan,
Jfor monitoring of the serotoninergic function of human beings when
dietetic changes (hyperproteic diets) are in use.

Keywords: proteins; supplementation;
branched-chain amino acids;
tryptophan; serotonin
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Se presentan los resultados de un estudio
que investigo el efecto del suplemento crénico de
la dieta con aminodcidos de cadena ramificada
(ACR) en la sintesis de serotonina cerebral. Se
observo una reduccion significativas de 20% en
la concentracion de la serotonina cerebral en
ratas Wistar después de seis semanas. Se discute
el uso de pardametros indirectos, como el
triptofano total y libre para el control de la
funcion serotoninérgica en humanos, cuando
se introducen alteraciones en la dieta habitual
(dietas hiperproteicas).

Palabras clave: proteinas;
suplemento; aminoacidos
de cadena ramificada;
triptofano; serotonina

Este trabalbo apresenta os resultados de um
estudo que investigou o efeito da suplementagdo
crénica com aminodcidos de cadeia ramificada
(ACR) e a sintese de serotonina hipotaldmica.
Obteve-se, neste experimento, uma reducdo sig-
nificativa (p < 0,05) de 20% na concentragdo de
serotonina cerebral em ratos Wistar apos 6 sema-
nas de suplementagdo. Também discutimos o uso
de pardmetros indiretos, como o triptofano total e
livre, para a monitora¢do da fungdo serotoni-
nérgica em seres humanos, quando se empregam
alteragoes dietéticas (dietas hiperprotéicas) no
padrdo alimentar.

Palavras-chave: proteinas;
suplementacio; aminoacidos
de cadeia ramificada;
triptofano; serotonina
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INTRODUCAO

A serotonina ou 5-hidroxitriptamina (5-HT) pertence ao grupo das aminas biogénicas
(neurotransmissores), que incluem também as catecolaminas (adrenalina, noradrenalina
e dopamina), sendo sintetizadas, na sua grande maioria, a partir da decarboxilacdo de
aminodcidos aromaticos (fenilalanina, tirosina e triptofano). A serotonina € obtida do
aminoacido essencial triptofano (MEEUSEN e DE MEIRLEIR, 1995).

Os niveis de serotonina cerebral estao relacionados as alteracdes de comporta-
mento e humor: ansiedade, agressividade, depressao, sono, fadiga, supressao de apetite,
etc. Os mecanismos bioquimicos precisos pelos quais os neurdnios serotoninérgicos par-
ticipam destas fungdes ainda nao estao totalmente esclarecidos (BELL et al., 2001). Exis-
tem, tanto em humanos como em animais, evidéncias de que a producao de serotonina
cerebral pode ser modulada dieteticamente através da oferta de macronutrientes, desta-
cando-se principalmente a ingestao de carboidratos, de proteinas e de aminoacidos isola-
dos, especificamente o triptofano (CUNLIFFE et al., 1997, 1998; BLUNDELL, 1992; LYONS
e TRUSWELL, 1988).

No plasma, o triptofano circula livre (10%), mas principalmente ligado a albumina
(90%). Na barreira hematoencefilica, o triptofano livre (TRP,) compete com outros cinco
aminoacidos (aminodcidos neutros: AN) para seu transporte e conseqliente sintese de
serotonina cerebral. Os cinco aminoidcidos competidores sio: leucina, isoleucina e valina
(aminodacidos de cadeia ramificada: ACR), além da tirosina e fenilalanina (WURTMAN e
FERNSTROM, 1975). O aumento no plasma da parcela do triptofano livre (TRP,) resulta
no maior transporte e sintese do seu respectivo neurotransmissor (5-HT:serotonina) (ROSSI
e TIRAPEGUI, 1999). Uma abordagem utilizada na investigacio da captacdo cerebral de
triptofano € a determinacdo da proporcdo plasmatica entre TRP e a soma dos aminoacidos
neutros (AN): TRP/Y AN. Os mecanismos que promovem o aumento da razao entre TRP
provavelmente estimulam a sintese de serotonina cerebral. A avaliacao indireta da sintese
de serotonina cerebral € utilizada principalmente em humanos, devido a impossibilidade
de determinacoes diretas da mesma.

A sintese de serotonina cerebral pode ser modulada por trés fatores: quantidade
de triptofano total no plasma (proporcdo entre a parcela livre e a ligada a albumina);
transporte de triptofano livre pela barreira hematoencefalica contra seus competidores
(TRP/Y AN); e a atividade da enzima triptofano hidroxilase (PARDRIDGE e CHOI, 1986).
Os dois primeiros mecanismos possuem possibilidade de modula¢io via dieta.

FERNSTROM e WURTMAN (1972) foram os primeiros a abordar a relacao entre
ingestao protéica e sintese de serotonina cerebral. O consumo de uma dieta hiperprotéica
tende a diminuir a propor¢ao TRP/Y AN. O triptofano é o aminoicido em menor concen-
tracao nas proteinas (1% do total protéico); ainda antes de alcangar a circulacdo, grande
parte do triptofano é metabolizada no figado. Segundo LYONS e TRUSWELL (1988), em
uma dieta normal a ingestdo de triptofano representa cerca de 1g/dia. Assim, a oferta de
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uma dieta protéica favoreceria o aumento dos aminodcidos competidores. Pela menor
concentracao dietética de triptofano haveria menor captacado do mesmo na barreira
aminoacidica cerebral e provavel reducio da fun¢io da serotonina.

Estudos recentes da relacdo entre serotonina e alteracdes nas condicodes psiquiatri-
cas foram realizados utilizando a técnica conhecida como “deplecio de triptofano”. Em
humanos esta técnica consiste na oferta de dieta hipoprotéica, uma carga protéica (alta
concentracao AN) deficiente em triptofano. BELL et al. (2001) assinalam que em estudos
utilizando a deplecido de triptofano em individuos saudaveis foram observadas alteracoes
comportamentais e de humor.

Os objetivos deste estudo sao: primeiramente avaliar, em ratos Wistar adultos,
parametros biométricos (consumo e ganho de peso) quando da oferta de racao
suplementada com 50% de aminodcidos de cadeira ramificada, durante 6 semanas; e,
em segundo lugar, avaliar o efeito desta suplementacdo em pardmetros bioquimicos
(glicose, insulina, triptofano total plasmatico) e na concentra¢ao da serotonina cerebral.
Com os resultados obtidos pretende-se discutir os potenciais efeitos da suplementacao
de ACR e as limitacdes do modelo empregado para estudos indiretos da avaliacdo da
serotonina cerebral.

MATERIAL E METODOS
ANIMAIS DO GRUPO EXPERIMENTAL

Foram utilizados 20 ratos Wistar machos adultos (~200g), provenientes do biotério
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de Sao Paulo. Os animais foram
mantidos em gaiolas individuais, obedecendo a um ciclo diario de 12h claro-escuro. Fase
clara: das 7:00h as 19:00h. No primeiro dia os animais foram separados em dois grupos
sedentarios: um controle (CONT), consumindo ra¢do balanceada sem suplementacio, e
outro suplementado (SUPL), com racao acrescida de 50% de cada ACR.

SUPLEMENTACAO

Duas formulacdes de racdes foram preparadas, conforme estipulado pelo
American Institute of Nutrition (AIN) (REEVES et al., 1993), com composicao nutricional
adequada para manutencao de roedores adultos (AIN-93): a) controle (AIN-93), con-
forme (Tabela 1), e b) suplementada (AIN-93S): acréscimo de ACR (leucina, isoleucina
e valina) em quantidades 50% maiores do que o estipulado pela AIN-93. Posterior-
mente, um aminograma das racdes (Tabela 2) foi realizado para verificar o teor
aminoacidico da racdo. Os animais foram submetidos as racoes experimentais duran-
te 6 semanas, com oferta de dgua e racdo ad libitum. O monitoramento do peso e
consumo foi realizado 3 vezes por semana.
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Tabela 1 Estimativa minima da composicio dos nutrientes da
racao para manutencio de roedores adultos, conforme AIN-93M*

Nutriente (g/AliNg (91?:2‘)
Amido de milho 465,7
Caseina (>85% proteina) 140,0
Amido de milho dextrinizado 155,5
Sacarose 100,0
Oleo de soja (sem aditivos) 40,0
Fibra 50,0
Mix mineral 35,0
Mix vitaminas 10,0

*Adaptado de REEVES et al. (1993)

Tabela 2 Resultado do aminograma realizado com as racdes
(AIN-93M e AIN-93MS) e composicio minima de aminoacidos

descrita na dieta*
Aminoacido AIN-93M" AIN-93M?  AIN-93MS?
(%) (%) (%)

Cistéico 191 0,52 1,21
Aspirtico 6,40 7,89 6,64
Treonina 3,74 3,60 3,07
Serina 5,33 4,50 4,01
Glutimico 20,27 21,82 19,02
Prolina 11,37 12,47 12,17
Glicina 1,83 1,66 1,44
Alanina 2,62 2,82 2,46
Metionina 2,62 3,84 3,71
Tirosina 5,25 2,94 2,49
Fenilalanina 4,93 5,02 4,60
Histidina 2,62 2,50 2,55
Lisina 7,31 7,56 6,88
Triptofano 1,27 nd? nd?
Arginina 3,58 3,22 2,37
Valina 5,60 5,91 8,45
Isoleucina 4,69 4,49 7,03
Leucina 8,66 8,25 12,22

'Conforme REEVES et al. (1993) e corrigido para 100g pr oteina
*Conforme resultados obtidos dos aminogramas das racoes pr eparadas
*Ndo determinado
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DETERMINACOES EXPERIMENTAIS

ApOs a 6%, semana de experimento os animais foram sacrificados por decapitacio.
O sangue foi coletado e as fragoes de soro e plasma congeladas e estocadas, para deter-
minacdo de glicose, amonia, insulina e triptofano total. As amostras de hipotalamo foram
retiradas, pesadas, imediatamente congeladas em nitrogénio liquido e estocadas em freezer
a -72°C. A concentracao de glicose foi determinada pelo método colorimétrico descrito
por TRINDER (1969). A de amo6nia pelo método colorimétrico (kit: Sigma cat. no. 171-A).
A de triptofano plasmaitico total pelo método fluorimétrico descrito por DENCKLA e
DEWEY (1967), posteriormente modificado por BLOXAM e WARREN (1974). A concen-
tracio de insulina por radioimunoensaio (kit: Amersham cat. RPA n° 547). Por fim, a de
serotonina hipotaldmica foi determinada por HPLC com detec¢io eletroquimica, segundo
descrito por RIBEIRO et al. (1993).

ANALISE ESTATISTICA

Os dois grupos experimentais codificados como CONT e SUPL tiveram seus
parimetros analiticos comparados através de analise de teste T de Student, adotando-se
previamente um valor o de 0,05 (BOWER,1997). Varidveis que apresentaram significativo
desvio da normalidade, segundo os testes de Kolmogorov-Smirnov e Shapiro Wilk’s W,
foram também analisadas, empregando-se o teste de Mann Whitney U, confirmando os
resultados obtidos pelo procedimento paramétrico. Todos os calculos foram realizados
utilizando-se o programa STATISTICA v.6 Statsoft Inc. Tulsa, OK.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em ratos, estudos experimentais que utilizam alteracoes na composicio protéica e
aminoacidica de racoes mostram que os animais respondem com um mecanismo de selecio
para tais modificacoes dietéticas. Os animais evitam tanto dietas deficientes de proteinas/
aminodcidos, como hiperprotéicas, embora permaneca a questio de quio precisamente &
regulada esta ingestao entre os extremos experimentais (ANDERSON et al. 1990). Diversos
investigadores assinalam que altas concentracdes de certos aminoacidos no plasma, por um
efeito de imbalanco aminoacidico, poderiam afetar também a concentracdo aminoacidica
cerebral, com alteracdes na sintese de neurotransmissores sinalizadores da saciedade
(ex: serotonina) (GIETZEN e MAGRUM, 2001; PETERS e HARPER, 1985; PENG et al., 1972).

Neste estudo, apesar da maior oferta via racio de ACR, o consumo de ra¢ao no
grupo SUPL nio foi significativamente diferente quando comparado ao do grupo CONT,
ao longo das seis semanas. Também ndo ocorreram alteracdes no ganho e manutenciao
do peso corporal (Tabela 3). Houve manutencio destes pardmetros, embora o grupo
suplementado consumisse em média 65% a mais de ACR (290,5mg/dia). Apesar deste
resultado indicar que os animais SUPL nao alteraram o padrao de consumo alimentar,
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houve alteracio significativa na concentracdo de serotonina cerebral (Tabela 4) quando
comparada com a do grupo controle.

Tabela 3 Parimetros biométricos dos grupos experimentais apds 6 semanas: peso
final dos ratos e média do consumo de racio e de aminoacidos de cadeia ramificada
(ACR)

CONT SUPL D
Peso final (g) 303,6 + 16,4 318,2 £27,3 0,19
Consumo de racao (g/dia) 21,8+ 1,1 22,6+13 0,21
Consumo ACR (mg/dia) 446,9 £230 737,4 £ 429 0,01

Tabela 4 Parimetros cerebrais (serotonina) e plasmaticos (glicose, amonia, insu-
lina e triptofano) dos grupos experimentais

CONT SUPL p
Glicose (mg/dL) 103,70 * 10,80 105,50 + 6,90 0,69
Amodnia (Hg/mL) 1,34 £ 0,31 1,33 £ 0,09 0,89
Insulina (ng/mL) 5,60 £ 2,90 4,80 + 1,60 0,47
Triptofano total (pg/mL) 12,20 + 2,30 10,40 2,70 0,30
Serotonina hipotalimica (ng/100mg) 9,80 + 1,20 7,80 = 0,8 0,01

A suplementacao com ACR foi bem aceita pelo grupo SUPL e ndo ocorreram
diferencas significativas na concentracio de glicose, amonia, insulina e triptofano total
(Tabela 4) quando comparadas com a do grupo controle. A hiperamonemia € um efeito
relatado em diversos estudos, tanto em humanos como em animais, devido a suplementacao
protéica e principalmente com ACR (BANISTER e CAMERON, 1990; BANISTER et al.,
1985); porém, este efeito nido foi observado no grupo SUPL.

Nao foram observadas também diferencas na concentracio de insulina no grupo
SUPL ap06s 6 semanas de experimento. O aumento da concentra¢do de insulina plasmatica
¢€ responsavel pela maior produc¢io de serotonina cerebral (PAN et al., 1982). Este efeito
seria devido a maior captacdo periférica dos AN competidores e, conseqiientemente,
maior passagem de triptofano através da barreira hematoencefilica, com conseqtliente
aumento na sintese de serotonina (LYONS e TRUSWELL, 1988).

Nao houve diferenca significativa entre a concentracdo plasmatica de triptofano
total do grupo controle quando comparado a do grupo suplementado. Este fato era
esperado, ja que os animais foram alimentados com dieta normal (controle e suplementada),
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com concentragoes iguais de triptofano. CHAOULOFF (1993) assinala que alguns autores
consideram a parcela livre do triptofano como um fator determinante para a concentra-
¢ao do triptofano cerebral, enquanto outros consideram o triptofano total (parcela livre
mais a ligada a albumina).

Neste estudo pode-se supor que a menor concentracao hipotalimica de serotonina
poderia ser possivelmente atribuida ao mecanismo de competicao aminoacidica plasmatica,
através da barreira hematoencefilica entre o triptofano e os ACR. A suplementacao com
ACR aumentaria a competicdo pela barreira hematoencefilica do triptofano livre e, assim
haveria menor captacio e sintese de serotonina. No presente estudo nio se determinou a
concentracao de triptofano no cérebro, nem a concentra¢do dos ACR no liquido
cefalorraquidiano e, nem no tecido nervoso, fato que sem davida, limita esta discussio.
No entanto, optamos por medida direta do neurotransmissor serotonina no cérebro. Da-
dos de outros autores assinalam também que a sintese de serotonina cerebral é modulada
pela concentracao plasmatica do aminodcido essencial triptofano.

A pesquisa psicologica e nutricional atual sugere a favor da existéncia de uma
correlacao entre serotonina e uma série de alteracdes comportamentais € nutricionais.
Por razdes éticas e praticas, os métodos utilizados nas pesquisas em humanos sao indire-
tos, nos quais um dos pardmetros € o monitoramento da concentra¢ao de triptofano total
(TRP/YAN). Neste experimento, observou-se que as concentragdes de serotonina cere-
bral podem ser alteradas (reducido de 20,4%) via suplementa¢io com 50% de ACR, sem
que haja alteracoes nos niveis de triptofano total plasmaitico e dietético. Em humanos,
para se produzir uma alteracao na func¢io serotoninérgica, via reducao do triptofano
plasmatico, € necessaria a retirada total do triptofano dietético. Contudo, a redugao nio é
tdo significativa (BELL, 2001). Ainda ha a técnica da depleciao de triptofano, que alia a
retirada dietética do triptofano e uma oferta dos AN competidores. Neste estudo com
animais, utilizou-se uma abordagem alternativa para menor captacao cerebral de triptofano:
oferta de dieta balanceada e suplementacao de ACR. Tal abordagem indica que mesmo
sem a retirada total do triptofano dietético, pode-se produzir uma reducio de serotonina
cerebral decorrente de uma suplementacio de ACR.

CONCLUSAO

No presente estudo, utilizando ratos Wistar, avaliou-se diretamente no hipotilamo
a concentracdo de serotonina. Os resultados mostraram que, mesmo com a oferta de
dieta balanceada, porém com acréscimo de 50% de ACR (leucina, isoleucina e valina),
houve uma reducio significativa da sintese de serotonina nos animais suplementados.
Extrapolando esses resultados para seres humanos, pode-se sugerir que dietas hipocaléricas,
e, principalmente hiperprotéicas, nao seriam aconselhdveis sem um acompanhamento
criterioso das alteracoes comportamentais. Finalmente, verifica-se que o monitoramento
das alteracoes da serotonina empregando apenas a avaliacao do triptofano total plasmatico
pode ser inadequado.
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Background: The amount of nutrient intake can be influenced by the
energy value of the diet. It is necessary that this effect be controlled when
analyzing variable of food consumption. The aim of this study was to
compare two methods of energy adjustment of calcium and protein intake.
Two strategies for energy adjustment were compared: nutrient densities and
nutrient residuals, using the data of “Determinants of bone mineral density
in adult and elderly men” study. In the final analyses, the effect of different
methods of nutrient adjustment for energy intake was determined by the
Pearson’s coefficient correlation (r), between the nutrients and the energy.
Intake of dietetic calcium, protein and energy was recorded using the food
record method for three days. Calcium and protein intake showed a positive
and significant correlation with energy intake. The best method for adjusting
nutrient intake was the nutrient residuals, where the correlation between
energy and each nutrient was close to zero. The energy adjustment by nutrient
residuals did not change the average of the nutrients, but decreased the
standard deviation by 15% for calcium and 35% for protein. In studies where
the aim is to analyze the relationship between nutrient intake and disease it
is recommended to adjust the nutrient intake for energy using nutrient
residuals. This method allows obtaining measurements of nutrient intake
without influencing total caloric intake.
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La cantidad de nutrientes ingerida puede
ser influenciada por el valor energético de la di-
ela y es necesario controlar este factor al analizar
variables del consumo alimentario. El objectivo
Jué comparar dos métodos de ajuste energético
sobre el consumo de cdlcio y proteinas. Se
compararon el método de densidad calorica y el
método de nutriente residual utilizando el coe-
ficiente de correlacion de Pearson entre el con-
sumo energético y el consumo de cdlcio y prote-
ina. Para eso usamos los datos de la encuesta:
"Determinantes de la densidad mineral osea en
hombres adultos a partir de 50 avios de edad”.
La informacion sobre el consumo energético, la
ingesta de proteina y cdlcio fue recogida utili-
zando registro de 3 dias. El consumo de cdlcio y
proteina present6 correlacion lineal positiva con
las Calorias totales. El mejor de ajuste fue pro-
porcionado por el método de nutriente residual,
que mostro una correlacion nula con el consu-
mo de energia para ambos nutrientes. Este mé-
todo no altero las medias de consumo para estos
nutrientes pero disminuyo el desvio padron en
15% para el cdlcio y en 35% para la proteina.
Los resultados de este estudio sugieren que
cuando el objetivo sea la evaluacion de la
relacion entre nutrientes y enfermedad se utilice
el método de ajuste del nutriente residual. Este
método pemite obtener el consumo del nutriente
sin la influencia de la energia total de la dieta.

Palabras clave: consumo

alimentario; dieta; encuesta
alimentaria; métodos epidemiologicos

12

A quantidade de nutrientes consumida pode
serinfluenciada pelo valor energético da dieta, sen-
do necessdario controlar este efeito ao se analisar
varidveis de consumo alimentar. Objetivou-se com-
parar dois métodos de ajuste energético sobre o
consumo de cdlcio e proteina. Foram comparadas
duas estratégias propostas em literatura: a densi-
dade do nutriente e o nutriente residual, usando
os dados da pesquisa “Determinantes da densida-
de mineral ossea em bomens adultos e idosos”. Nas
andlises finais, optou-se pelo ajuste que fornecesse
melhor controle do efeito da energia sobre os da-
dos de consumo de cdlcio e proteina, sendo este
controle feito pelo valor do coeficiente de correla-
¢do de Pearson (r) entre os nutrientes e a energia.
O consumo de cdlcio, proteina e energia foi ava-
liado pelo método de didrio alimentar de trés dias.
Os consumos de cdlcio e de proteina apresenta-
ram correlagdo positiva e significativa com a ener-
gia. O melbor ajuste foi proporcionado pelo cdlcu-
lo do nutriente residual que apresentou correla-
cdo nula com a energia para ambos os nutrientes.
O ajuste pelo método do nutriente residual ndo
alterou as médias do consumo dos nutrientes, mas
reduziu o desvio-padrdo em 15% para cdlcio e 35%

para proteina. Recomenda-se que em estudos onde
o objetivo é analisar a relacdo entre nutrientes e
doengas, seja feito o ajuste pelo residuo, pois ele
permite a obtengdo da medida do consumo do nu-
triente, sem influéncia da energia total consumida.

Palavras-chave: consumo
alimentar; dieta; inquérito
alimentar; métodos epidemiologicos
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INTRODUCAO

A epidemiologia nutricional tem como campo de investigacao a relacio de aspectos
da dieta e do estado nutricional com a ocorréncia de doencas (WILLETT, 1998), sendo sua
ferramenta bdsica a avaliacio do consumo alimentar. O foco principal da epidemiologia
nutricional contemporanea tem sido as doengas cronicas ndo transmissiveis, e, em funcio
da complexidade dos fatores envolvidos nesta relagdo, a analise dos dados dietéticos de-
vem ser refinadas.

A andlise da relacio entre o consumo alimentar e uma determinada doenga pode sofrer
influéncia da energia ingerida, uma vez que a quantidade dos nutrientes consumida pode ser
influenciada pelo valor energético da dieta (THOMPSON e BYERS, 1994). Quando ha esta forte
correlagio entre o consumo de um nutriente especifico e a energia, a verdadeira relacio deste
nutriente com um desfecho em estudo pode nio ser identificada pelos resultados obtidos.

Sendo assim, a relacdo entre o consumo de nutrientes e doencgas pode ser examina-
da em termos de nutriente absoluto ou fazendo um ajuste em relacdo ao total de energia.
O consumo energético apresenta uma intensa variacao entre as pessoas de uma mesma
populacio, que refletem diferencas de tamanho corporal, atividade fisica e eficiéncia
metabolica. Este ajuste € proposto quando o nivel de consumo energético pode ser um
determinante primario da doenca, quando as diferencas individuais na ingestao energética
total podem causar variacdes no consumo de nutrientes especificos, uma vez que o
consumo da maioria dos nutrientes esta positivamente associado com o consumo calérico,
e, quando o efeito do nutriente especifico pode ser distorcido ou confundido pelo consu-
mo energético, em func¢do de uma associacdo da energia ingerida com a doenca, mas ndo
ser uma causa direta (WILLETT e STAMPFER, 1998).

Rotineiramente, a densidade de nutrientes tem sido utilizada para corrigir diferen-
¢as no consumo que ocorrem devido a variacdes da ingestdo energética entre individuos
(MACKERRAS, 1996), porém outros métodos podem ser utilizados como estratégia de
ajuste pela energia, destacando-se o nutriente residual (WILLETT e STAMPFER, 1986;
MACKERRAS, 1996). O objetivo do presente estudo foi comparar métodos de ajuste
energético do consumo de nutrientes, aplicando na analise de seus efeitos sobre um
macronutriente (proteina), e um micronutriente (calcio).

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo observacional, transversal. O consumo de energia, proteina e
célcio foi avaliado em 306 homens voluntarios participantes do estudo “Determinantes da
massa 6ssea em homens adultos e idosos” (JAIME et al., 2000; TANAKA et al., 2002; FLORINDO
etal., 2002). O método de investigacao do consumo alimentar foi o registro alimentar de trés
dias intercalados, também denominado diario alimentar, sendo um dos dias de investigacao
referente ao final de semana. As quantidades de calcio, proteina e energia foram calculadas
utilizando o Sistema de Andlise Nutricional - Virtual Nutri (PHILIPPI et al., 1996).
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Foram avaliados dois métodos de ajuste energético: densidade de nutriente e nutrien-
te residual. Denominou-se consumo bruto, o consumo absoluto nao ajustado pela energia.
A densidade de nutriente € a medida obtida pela divisao do valor de consumo do nutriente
(célcio e proteina) pelo total energético consumido. O nutriente residual é o consumo do
nutriente ajustado pela energia calculado acrescentando-se o residuo de um modelo de
regressao linear simples, tendo o total de energia ingerida como variavel independente e o
valor absoluto do nutriente como variavel dependente (WILLETT e STAMPFER, 1998). O
calculo do nutriente residual é determinado por 4 equagdes, conforme descrito a seguir.

O primeiro passo para estimar o valor do nutriente residual é determinar a quanti-
dade estimada de nutriente (Ye) que o individuo deveria consumir com a sua média de
consumo de energia, o que pode ser feito utilizando a equacio 1:

Ye = B, + B, (média do consumo energético do individuo)
Equacio 1

Ap0s a definicio dos coeficientes de regressao (B, e B,), calculou-se o residuo (Y1),
pela diferenca entre os valores estimado (Ye) e observado (Yo) do nutriente:

Yr = Yo - Ye
Equacio 2

Como o residuo ¢ diferente para cada pessoa que compode a populacio e apresenta
meédia zero(0), incluindo valores negativos e positivos, no calculo do nutriente residual
(Ya) é necessario adicionar uma constante. Neste sentido, WILLETT e STAMPFER (1998)
propdem o cilculo do consumo do nutriente estimado por uma constante (Yc), que
permitiria a estimativa da quantidade de nutriente que o individuo deveria consumir com
a média de consumo de energia da sua populacio:

Yc = B, + B, (média do consumo energético da populaciao)
Equacio 3

Finalmente, o nutriente residual (Ya) seria o valor de consumo do nutriente ingeri-
do nio correlacionado com o total de energia consumida (WILLETT e STAMPFER, 1998).
Calculou-se (Ya) pela equacio abaixo:

Ya=Yr+ Yc
Equacio 4
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Para escolha da melhor estratégia de ajuste pela energia, calculou-se o coeficiente
de correlacao (r) de Pearson entre o valor do nutriente ajustado e a energia ingerida,
sendo que quanto mais proximo de zero o valor de r, melhor o ajuste. Verificou-se a
aderéncia dos valores de consumo de energia, proteina e cdlcio a distribui¢cao normal por
meio do teste de Kolmogorov-Smirnov. Para aquelas varidveis que nio apresentaram
distribuicio normal foi feita a transformacdo para logaritmo.

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica Médica do Hospital Heliopolis, onde
os dados foram colhidos, bem como pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Saude Publica da Universidade de Sao Paulo. Todos os participantes assinaram um termo
de consentimento livre e esclarecido.

RESULTADOS

A populacio de estudo foi composta por 306 homens com idade média de 62,3 anos
(DP= 7,8 anos). A Tabela 1 apresenta a descri¢do do consumo alimentar da populacio.

Tabela 1 Medidas de tendéncia central e de dispersido para variaveis dietéticas na
populacio estudada. Hospital Heliopolis, Sao Paulo, 1997

Variaveis Média Desvio Padrao

e Consumo de energia (kcal) 1958,8 525,8

e Consumo de calcio (mg):

Bruto 685,3 320,1
Densidade de nutriente 0,352 0,136
Nutriente residual* 685,3 2722

e Consumo de proteina (g):

Bruto 86,4 259
Densidade de nutriente 0,044 0,010
Nutriente residual* 80,4 17,0

*Consumo do nutriente ajustado pelo consumo ener gético usando analise de r egressao

Comparando-se o consumo bruto com o residual, tanto para cilcio como para
proteina, houve reducdo da sua variabilidade em relacio a média. Observa-se que o ajuste
pela energia, pelo método do nutriente residual, ndo alterou a média de consumo de cilcio,
mas reduziu o desvio padrio em 15% (DP = 272,2mg). O mesmo observou-se para o
consumo de proteinas, que teve média de 86,4g/dia para consumo bruto e residual e
desvio-padrio de 25,9g e 17,0g, respectivamente. Sendo assim, parte desta variabilidade de
consumo era decorrente da energia e ndo propriamente do nutriente especifico.
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Foi necessario fazer-se a transformacio dos dados de consumo de calcio de mili-
gramas (mg) para logaritmo na base 10 (log), conforme apresentado na Figura 1. Obser-
va-se que, quando o valor de consumo de cilcio é apresentado na forma bruta, ndo ha
aderéncia dos dados a distribui¢cio normal. Porém, ao se fazer a transformacao para log,
obtém-se aderéncia a curva normal. Para os consumos de proteina e energia nio foi
necessaria a transformacao das variaveis, pois ja apresentavam distribuicio normal na sua

unidade original, respectivamente, gramas (g) e quilocalorias (kcal).
60

50

40 T

30

20 | |
20
P=0,006 P=0,509
10 10
Std. Dev = 320,06 Std. Dev = ,21
a Mean = 685 Mean = 2,8
NEEERENEEEEEEER.NEE N = 306,00 . N = 306,00
100 500 900 1300 1700 2,1 2,4 2,8 3,2
300 700 1100 1500 2,3 2,6 3,0
Consumo de calcio bruto (mg) Consumo de calcio transformado (log)

*Apresenta distribui¢ao normal quando p > 0,05 no teste de Kolmogor ov-Smirnov

Figura 1 Curvas de distribuicio normal dos dados de consumo de calcio, nas
formas bruta e transformada em log. Hospital Heliopolis, Sao Paulo, 1997

Tanto o consumo de cilcio bruto, como de proteina, apresentavam correlacio
positiva e significativa com a energia, sendo a correlacio do consumo protéico maior do
que a do calcio com a energia ingerida (Tabela 2).

Tabela 2 Correlacio entre o consumo energético e de nutriente bruto, densidade
de nutriente e nutriente residual. Hospital Helidpolis, Sao Paulo, 1997

Nutriente Correlacio de Pearson (r)
Energia X Energia X densidade Energia X
Nutriente bruto de nutriente* Nutriente residual**
r p r p r p
Consumo de:
calcio 0,53 0,001 -0,04 0,506 0,00 0,989
proteina 0,76 0,001 -0,11 0,049 0,00 1,000

*Consumo bruto do nutriente dividido pelo consumo bruto de calorias
**Nutriente ajustado pelo consumo de calorias usando andlise de r egressao
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Observa-se que como estratégia de retirar o efeito do consumo de energia sobre o
consumo dos nutrientes, o método de calculo do nutriente residual foi o mais eficiente,
apresentando correlacdao nula com o consumo energético (r=0,00), tanto para calcio como
para proteina. O cilculo da densidade de proteina nio foi suficiente para controlar o
efeito da energia sobre o consumo deste nutriente, como observado pelo valor do coefi-
ciente de correlacdo com a energia (r= -0,11 e p=0,049).

DISCUSSAO

O ajuste do consumo de nutrientes pela energia ingerida é necessario quando se
busca uma andlise do efeito liquido do nutriente sem influéncia da energia. Sendo
assim, ele deve ser aplicado sempre que o nutriente apresentar correlacio significativa
com a energia.

Dentre as duas estratégias de ajustes testadas, considerou-se o modelo do nutriente
ajustado ou residual, como o melhor para retirar o efeito do consumo de energia sobre o
consumo dos nutrientes (cédlcio e proteina). Esta opcao foi baseada no coeficiente de
correlacio nulo da variavel do nutriente ajustado com o consumo energético, que comprovou
a retirada do efeito da energia sobre os nutrientes. Ja a densidade de proteina nao foi
suficiente para controlar o efeito da energia sobre o consumo deste nutriente. WILLETT e
STAMPFER (1998) apontam que “a divisdo do dado de consumo do nutriente pela energia
ingerida ndo necessariamente remove ou controla o efeito desta tltima variavel, uma vez que
erros metodologicos na medida do consumo de energia podem potencialmente contribuir na
variacdo da densidade do nutriente como um resultado desta divisao”. Ja o método residual
foi capaz de alterar o coeficiente de correlacio entre cilcio e energia, e, entre proteina e
energia levando a zero a forte correlacio existente inicialmente, demonstrando a eficiéncia
da técnica de ajuste pelo cdlculo do nutriente residual usando regressao linear.

Considerando o dado ajustado dos consumos de cilcio e proteina pela energia por
regressao linear, ou seja, nutriente residual, e comparando-o com o consumo bruto,
verifica-se que esta estratégia de ajuste resultou em manutencao da média de consumo e
reducio do desvio padrdo em 15% para célcio e 34,36% para proteina. Verifica-se, assim,
que a influéncia do consumo energético ¢ maior sobre a variacio do consumo de
proteina do que sobre a de cidlcio, como ja esperado, uma vez que a proteina € um dos
contribuintes da composicao da oferta caldrica e o cilcio nao € um nutriente energético.

MACKERRAS (1996) aponta que, para micronutrientes, a utilizacdo de uma terceira estra-
tégia, o modelo multiplo padrao com o nutriente bruto (X;) mais a energia (X,) como variaveis
independentes, seria uma forma mais pratica e tao eficiente quanto o nutriente residual no
controle do efeito da energia sobre o consumo do nutriente, e vice-versa. Isto porque, em geral,
as correlacdes entre energia e micronutrientes sao baixas, uma vez que a energia € derivada
somente dos macronutrientes. Porém, na anilise aqui efetuada, observou-se que o consumo de
calcio apresentou correlacio positiva e significativa com a energia, e que o modelo residual foi
o modelo que permitiu a obtencao do consumo liquido do nutriente.
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Deve-se considerar que esta andlise ilustrativa foi feita com base em um banco de
dados composto por um grupo de individuos voluntarios, e como tal pode apresentar possivel
viés de selecio. Além de que trata-se de um estudo transversal, e em estudos do tipo caso-
controle, muito comuns na interpretacio da relacao de componentes dietéticos com doencas
cronicas, sio comparados o consumo alimentar de dois grupos e a média do consumo de
energia e dos nutrientes, assim como a correlacio entre os nutrientes, podem ser diferentes
entre 0s grupos (MACKERRAS, 1996). Quando isto ocorrer, o efeito do ajuste para energia
pode ndo apresentar o mesmo impacto na andlise isolada de cada um dos grupos.

Finalizando, recomenda-se que em estudos onde o objetivo € analisar a relacdo entre
nutrientes e outra variavel de interesse, seja feito o ajuste pelo residuo, pois ele permite a
obtenc¢ao do dado liquido, sem influéncia da energia consumida. O ajuste do consumo dos
nutrientes pela energia € uma etapa metodologica fundamental no refinamento da analise
de dados dietéticos e na interpretacio dos achados em epidemiologia nutricional.
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ABSTRACT
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This analysis makes use of information regarding monthly expenses
with the National School Feeding Program (PNAE) carried out in 1378
municipalities in Brazil. The results, based on data obtained in September
of 1997, presented evidence that the average expense per capita with the
program is R$ 0.32, and almost 90% of that figure is destined to pay feeding
goods (R$ 0.20) and personnel (R$ 0.09). In order to identify elements to
explain the differences between the municipalities regarding the expenses
with these two items, multiple linear regression models were adjusted. On
the first adjustment, the variable— montbly expense per capita with personnel
— had a positive and statistically significant association with the following
explanatory variables: location of the municipality in the Southeast and
Midwest regions, family income per capita, the fact that the city mayor is
affiliated to the political parties PSDB, PT or P1B, and the fact that the mayor
andyor the Secretary of Education are engaged in the purchase of food for
the program. The monthly expense per capita with food was positively
correlated with: the location of the municipality in the Northeast region, the
Sact that the mayor is affiliated to PSDB, the mayor and/or secretary of
education are involved in the selection of the personnel related to the program,
and engagement of the municipality on the Mutual Community Program.
The effects of using public bidding in order to acquire food are not conclusive,
with coelfficients statistically significant and positive (as purchasing eggs) or
negative (as is the case of chicken).
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Este andlisis utiliza informaciones refe-
rentes a los gastos con el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar (PNAE) en 1378
mumnicipios brasilenios. Los resultados, con base
en datos levantados en Septiembre de 1977,
mostraron que el gasto promedio per capita con
el programa es R$ 0,32, y casi 90% de ese valor
se destina a productos alimenticios (R$ 0,20) y
mano de obra (R$ 0,09). Con el objetivo de iden-
tificar elementos que puedan explicar las dife-
rencias entre los municipios en relacion a los
gastos efectuados con estos dos componentes de
costos fueron ajustados modelos de regresion li-
near miultiple. En el primer ajuste, la variable
dependiente — el gasto mensual per capita con
empleados presenté asociacion positiva y
estadisticamente significativa con las siguientes
variables explicativas: localizacion del municipio
en las regiones sudeste )y centro oeste, ingreso
per capita familiar, partido politico al cual
pertenece el alcalde (PSDB, PT o PTB) y al
envolvimiento del alcalde y/o el secretario de
educacion en la compra de los alimentos para
el programa. A su vez, el gasto mensual per capita
con alimentos mostré correlacion positiva con:
localizacion del municipio en la region norte, el
alcalde pertenecer al PSDB, el envolvimiento del
alcalde y/o secretario de educacion en la
contratacion de funcionarios del programa y la
vinculacion del municipio al programa
comunidad solidaria. Los efectos del uso de
propuesta publica en la adquisicion de alimen-
tos no fueron conclusivos, presentando coefici-
entes estadisticamente significativos y positivos
(como el caso de compra de buevos) o negativos
(como en la compra de pollos).

Palabras clave: analisis

de costos; merienda
escolar; programas sociales
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Esta andlise utiliza informacoes referen-
tes aos dispéndios mensais com o Programa Na-
cional de Alimentagdo Escolar (PNAE) realiza-
dos em 1378 municipios brasileiros. Os resulta-
dos, com base em dados obtidos em setembro de
1997, evidenciaram que o dispéndio per capita
médio com o programa é R$ 0,32, sendo que
quase 90% desse valor destina-se ao pagamento
de géneros alimenticios (R$ 0,20) e funciondrios
(0,09). Objetivando identificar elementos que
pudessem explicar as diferengas entre os muni-
cipios no tocante aos gastos realizados nesses dois
itens foram ajustados modelos de regressdo li-
near multipla. No primeiro ajuste, a varidvel de-
pende — o gasto mensal per capita com funcio-
ndrios — apreseniou associagdo positiva e estatis-
ticamente significativa com as seguintes varid-
veis explanatorias: a localizacdo do municipio
nas regioes Sudeste e Centro-Oeste, a renda do-
miciliar per capita, o fato do partido politico do
prefeito ser o PSDB, o PT ou o PIB e o fato do
prefeito e/ou secretdrio da educagdo participa-
rem da compra de alimentos para o Programa.
O gasto mensal per capita com alimentos, por
sua vez, mostrou-se positivamente correla-
cionado com: a localizacdo do municipio na
regido Norte, o fato do prefeito pertencer ao
PSDB, do prefeito e/ou secretdrio da educagcdo
participarem da selecdo dos funciondrios liga-
dos ao Programa e a vinculagdo do municipio
ao Programa Comunidade Soliddria. Os efeitos
do uso de concorréncia piiblica na aquisicdo de
alimentos ndo foram conclusivos, apresentando
coeficientes estatisticamente significativos e po-
sitivos (como no caso da compra de ovos) ou
negativos (como na de frangos).

Palavras-chave: analises
de custos; merenda
escolar; programas sociais



OMETTO, A.M.H.; STURION, G.L.; SILVA, M.V.; FURTUOSO, M.C.O.; PIPITONE, M.A.P. Programanacional de alimentag&o escolar: principais compo-
nentes dos custos e seus determinantes. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., S&o Paulo, SP.v.26, p. 19-36, dez., 2003.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE é o maior e mais oneroso
programa de suplementacao alimentar destinado a populacao infanto-juvenil brasileira.

Adotando diferentes denominagoes, estruturas institucionais e modalidades de ges-
tao, esse programa vigora no Brasil desde meados da década de cinqlienta, com continui-
dade pouco usual entre as politicas sociais do pais.

Dentre seus objetivos, destacam-se: o aprimoramento dos hdbitos alimentares; a
melhoria das condi¢des nutricionais (através da suplementacdo universal, durante pelo
menos 180 dias letivos) e da capacidade de aprendizagem; e a reducio dos indices de
absenteismo, repeténcia e evasiao escolar (FNDE, 2003).

E oportuno lembrar que no Brasil, até o inicio da década de oitenta, os programas
de alimentacio e nutricio estavam fortemente centralizados em agéncias federais sediadas
em Brasilia.

O governo federal, entre os anos de 1986 e 1990 ensaiou alguns passos com relacio
a descentralizacdo do PNAE e, a partir de 1993,' constata-se forte empenho do governo
federal em concretizar o processo de descentralizacdo da merenda escolar, baseando-se em
um conjunto de objetivos tais como: garantia da regularidade do fornecimento da merenda;
melhoria da qualidade das refeicoes; atendimento e melhoria dos habitos alimentares; di-
versificacdo da oferta de alimentos; incentivo a economia local e regional; diminuicdo dos
custos operacionais com o programa e estimulo a participacao da comunidade local e, em
particular, dos escolares, tanto na execucdo quanto no controle do programa (SILVA, 19906).

A Lei n° 8913, aprovada em 1994, regulamentou a descentralizacio do Programa
Nacional de Alimentacao Escolar, estabelecendo que o repasse dos recursos do programa
para estados e municipios deveria ser vinculado ao nimero de matriculas do sistema de
ensino. Ou seja, € um programa de carater universal, que tende a se perpetuar, dado que,
pela Constituicao Federal de 1988, a alimentacdo escolar consagrou-se como direito do
estudante. Esses recursos previam um valor per capita de R$ 0,13 e R$ 0,00, exclusiva-
mente para aquisicao de géneros alimenticios, por aluno matriculado na rede publica e
tilantrépica de ensino de 1° grau e pré-escola, respectivamente, durante 200 dias letivos.?

Note-se que, com a descentralizacio, houve a transferéncia das funcdes da esfera
federal para a estadual e, principalmente, para a municipal, passando a ser de responsa-
bilidade dos administradores a aquisicio de alimentos, elaborac¢iao de cardapios, contratacio
de recursos humanos e a instalacio de infra-estrutura fisica, equipamentos e outros uten-
silios para que o programa pudesse ser implementado nas unidades de ensino.

! As iniciativas foram intensificadas durante o Gover no do Presidente Itamar Franco (1993-1994), sendo que, no ano de 1993,
310 municipios mantinham convénio com o Ministério da Educag¢ido. Com o inicio dessa Administra¢ao, ganhou espaco na
agenda governamental o compromisso com o combate a fome, a miséria e a desnutricao. Nesse contexto, foi criado o Conselho
de Seguranca Alimentar — CONSEA — que elabor ou o “Plano de Combate a Fome e a Miséria”

2 A partir de janeir o de 2003 esses valor es foram equalizados, de for ma que, o repasse por aluno da pré-escola passou a ser
R$0,13, igual ao do aluno de 1 © grau
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Mesmo vigorando no Pais hd quase cinco décadas sem sofrer interrupgoes, o PNAE
passou por poucas avaliacoes visando conhecer a sua real cobertura, bem como a efetiva
utilizacdo de seus recursos (SILVA, 1996).

O presente trabalho, parte de um projeto mais amplo financiado pela FINEP/BID,
pretende contribuir para essa avaliacio, delineando a estrutura de gastos do PNAE e a
origem dos recursos envolvidos em termos da participagdo do governo federal, estadual,
municipal e da comunidade, nas diferentes macrorregides brasileiras. Pretende, ainda,
identificar elementos que possam explicar as diferencas observadas entre os municipios
quanto aos custos por aluno beneficiado.

A relevancia deste tipo de estudo justifica-se pela magnitude dos recursos envolvi-
dos no programa que, em 1998, atingiram R$ 970 milhoes (OLIVEIRA, 1998).

MATERIAL E METODOS
A BASE DE DADOS

As informacdes utilizadas nesta anilise foram obtidas por meio de um questio-
niario com questdes abrangendo aspectos técnicos, administrativos e financeiros, en-
viado, em setembro de 1997, aos prefeitos dos 4.974 municipios brasileiros (conveniados
ou ndo com o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educa¢dio — FNDE), constantes
nas listagens fornecidas pelas Delegacias do Ministério de Educacido e Cultura dos
Estados — DEMEC'’s.

Obteve-se até abril de 1998 a devolucao de 1.378 questionarios preenchidos, pos-
sibilitando conhecer uma série de aspectos da implementacao do PNAE em cerca de 30%

dos municipios brasileiros.

Essas informacoes constam de um banco de dados que foi construido utilizando-se
o software Microsoft Access 8.0.

Como os 1.378 questionirios que constituem a base de dados nao foram obtidos
por sorteio, procurou-se caracteriza-los segundo elementos que poderiam ser considera-
dos relevantes para a administracdo do programa de merenda escolar e compara-los com
a totalidade dos municipios brasileiros. Esse procedimento objetivou identificar possiveis
tendenciosidades da amostra em termos da distribui¢ao regional, do nimero de habitan-
tes e da renda familiar per capita dos municipios.

Nessa comparacao foram utilizadas as informacodes disponibilizadas pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 1994) sobre os 4.491 municipios brasileiros
relacionados na realizacio do Censo Demogrifico de 1991.4

* Microsoft Access 8.0 € mar ca registrada da Microsoft Corporation
“Portanto, essa comparacdo nao cobr e a totalidade dos municipios brasileir os aos quais foram enviados questionarios, visto que
483 municipios foram criados entr e a data do Censo (1991) e a desta pesquisa (1997)

22



OMETTO, A.M.H.; STURION, G.L.; SILVA, M.V.; FURTUOSO, M.C.O.; PIPITONE, M.A.P. Programanacional de alimentag&o escolar: principais compo-
nentes dos custos e seus determinantes. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., S&o Paulo, SP.v.26, p. 19-36, dez., 2003.

Verifica-se, através da Tabela 1, que hd uma certa tendenciosidade da amostra no
aspecto regional, visto que estdo super-representados os municipios da regido Sul (que
compoem 27,50% da amostra e apenas 19,44% do total de municipios brasileiros) e sub-
representados os da regido Nordeste (24,89% da amostra e 33,60% do total). Para as
demais regides, o nimero de questiondrios respondidos resultou em uma distribui¢ao

regional proxima a da totalidade dos municipios.

Tabela 1 Distribuicio dos municipios da amostra e do total de municipios segundo
a macrorregiio e a Renda Familiar Per Capita — Brasil, 1997

Municipios Renda Familiar Per

Macrorregiao Capita em Salarios
Amostra Total Minimos®
N° % Ne % Amostra Total

Norte 90 6,53 298 6,64 0,69 0,59
Nordeste 343 24,89 1509 33,60 0,39 0,36
Centro-Oeste 128 9,29 378 8,42 0,96 0,88
Sudeste 438 31,79 1432 31,89 1,16 0,96
Sul 379 27,50 873 19,44 0,96 0,94

WIBGE (1991)

A comparacdo entre a Renda Familiar per capita - RFPC dos municipios amostrados e
da totalidade de municipios brasileiros indica que em todas as regides esse rendimento €,
em alguma medida, maior para os municipios que participaram da amostra. A menor dife-
renca, 0,02 saldrios minimos de agosto de 1991, € a encontrada na regido Sul e a maior, 0,20
salarios minimos, na regiao Sudeste. Para as demais regides, a diferenca entre a RFPC dos
municipios amostrados e da totalidade dos municipios brasileiros é pouco expressiva.

No tocante ao porte dos municipios, observa-se que os municipios com menor
numero de habitantes estdo sub-representados na amostra. Assim, enquanto 60,08% dos
municipios brasileiros tém menos de 16 mil habitantes, apenas 52,1% dos que constam da
base de dados tém esse mesmo porte. Por outro lado, municipios com mais de 56 mil
habitantes correspondem a 14,5% dos que participam da amostra e apenas 9% do total
dos municipios brasileiros.

Assim, deve-se ter em mente que a amostra apresenta uma certa tendenciosidade,
estando, em alguma medida, super-representados os municipios da regiao Sul, aqueles
que tem renda familiar per capita mais elevada e os mais populosos. No entanto, como as
diferencgas entre a amostra e o total de municipios brasileiros, quanto a essas caracteristi-
cas, sdo pouco expressivas, acredita-se que os resultados encontrados fornecem um pa-
norama bastante aproximado das condi¢des do programa no pais.
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Os dados da Tabela 2 mostram a distribuicio dos alunos matriculados nas escolas
rurais e urbanas, vinculadas ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, nos 1.378
municipios que compdem a amostra. Verifica-se a magnitude desse programa, que atin-
gia, em 1997, praticamente sete milhoes de alunos nos municipios da amostra, com
grande concentracdo na area urbana (80,90%) e na regiao Sudeste (45,33%).

Tabela 2 Distribuicio dos alunos matriculados nas escolas rurais e urbanas vinculadas
ao Programa Nacional de Alimentacio Escolar, segundo as macrorregioes, 1997

Macrorregiio Area Rural Area Urbana Total
N° de alunos % N° de alunos % Ne° de alunos %

Norte 85.169 21,04 319.715 78,96 404.884 100,00
Nordeste 739.782 39,44 1.135.721 60,56 1.875.503 100,00
Centro-Oeste 54.075 10,46 463.136 89,54 517.211 100,00
Sudeste 273.509 8,71 2.865.671 91,29 3.139.180 100,00
Sul 169.783 17,19 817.896 82,81 987.679 100,00
Brasil 1.322.318 19,10 5.602.139 80,90 6.924.457 100,00

Fonte: OETTERER, et al., 1999

A anilise dos custos baseia-se nas informacdes referentes aos dispéndios com o
programa, em Reais, realizados no més de setembro de 1997. Foram considerados os
dispéndios em géneros alimenticios, funcionarios operacionais e administrativos, trans-
porte, energia, dgua, manutencdo/compra de equipamentos e outros, identificando a
origem dos recursos envolvidos, em termos da participagio do governo federal, estadual,
municipal e da comunidade.

Essa analise restringiu-se aos questionarios que continham pelo menos informa-
¢coes sobre 0s gastos mensais com géneros alimenticios e funciondrios. Este procedimen-
to foi adotado uma vez que a literatura aponta esses itens como responsaveis por mais de
80% dos gastos realizados com programas desse género (HOFF, 1996; KIMURA, 1998;
MATOS, 1998). Foram, também, excluidos desta andlise os questionarios que aparente-
mente registravam custos abrangendo periodo superior ao solicitado.’

Dos 1.378 questiondrios recebidos, 687 foram excluidos pelas razoes mencionadas,
0 que aponta para a inadequag¢io da estrutura administrativa do setor de merenda escolar
em grande parte dos municipios que compdem essa base de dados, que ndo se mostra
capaz de quantificar os principais custos envolvidos no programa.

° Para a exclusdo desses questiondrios cruzaram-se os dados r eferentes ao nimero de criangas atendidas com a verba r epassada
pelo governo federal por crianca beneficiada
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O MODELO ESTATISTICO

Objetivando identificar elementos que possam explicar as diferencas entre os mu-
nicipios no tocante aos determinantes dos principais custos envolvidos nesse programa,
foram ajustadas regressoes multivariadas que podem ser representadas utilizando-se a
notacdo matricial.

y=XB+u

onde X representa o vetor de variaveis explanatorias, 3 é o vetor de coeficientes e u, um
vetor de erros aleatorios que obedecem as pressuposicoes estatisticas usuais.

Considerou-se que 0s gastos per capita com alimentos e com funcionarios, que sao as
variaveis dependentes da primeira e da segunda regressao, respectivamente, podem ser
influenciados por algumas caracteristicas do municipio e do proprio gerenciamento do
programa, consideradas varidveis explanatorias: a regido onde se localiza o municipio, a
sua renda familiar per capita, o nGmero médio de habitantes, o partido politico do prefeito,
a modalidade de descentralizacao do PNAE, a freqiiéncia de utilizacao de misturas desidra-
tadas no cardapio, a compra de alimentos de produtores rurais, sua producio pela prefei-
tura, o fato do prefeito e ou secretario da educac¢ao participarem diretamente da selecio de
pessoal e da compra de alimentos, o fato do Conselho de Alimentacao Escolar — CAE
participar da elaboracao do carddpio e da supervisao do programa, a utilizacao de concor-
réncia publica para a compra dos principais géneros alimenticios, o total de alunos na area
rural e na drea urbana do municipio, o nimero de refei¢des servidas por dia ao aluno e a
vinculacdo ao Programa Federal intitulado Comunidade Solidaria.

A selecao dessas caracteristicas objetivou, em parte, verificar se o processo de
descentralizacao® do PNAE e os procedimentos administrativos associados ao gerenciamento
menos centralizado, como a compra de alimentos de produtores locais, sua producio
pela prefeitura e uma maior participacao do Conselho de Alimentacio Escolar na elabo-
racao do cardapio e na supervisao do programa, resultam na reducao dos custos
operacionais do mesmo. Nesse sentido, espera-se que os sinais associados aos coeficien-
tes dessas variaveis sejam negativos.

® Foram encontradas as seguintes modalidades de ger enciamento do programa no tocante ao grau de descentralizacdo:
estadualizagdo, em 3,70% dos municipios, na qual a Secr etaria Estadual de Educa¢ao é o 6r gao conveniado com o Fundo
Nacional de Desenvolvimento Escolar — FNDE e executor dos r ecursos financeiros, repassando os géneros alimenticios 4 rede
estadual e/ou municipal; municipalizagdo, em 91,40% dos municipios, no qual o municipio € o 6r gao conveniado com o
FNDE, executor dos r ecursos financeiros, que adquire os alimentos e os envia 4 unidades escolar es municipais e/ou estaduais;
escolarizagdo, em 3,20% dos municipios, que se caracteriza pela situacdo na qual o conveniado com o FNDE € a Secr  etaria
Estadual de Educagdo, que r ecebe e repassa os recursos para as escolas da r ede publica estadual e municipal, cujas unidades
sdo executoras do Programa; e misto, em apenas 1,70% dos municipios, na qual coexistem, em difer entes combinacoes, as
situacoes de descentralizacao mencionadas nos topicos anterior es. Esses dados evidenciam o avanco do pr ocesso de
descentralizacao do PNAE, visto que em mais de 90% dos municipios conveniados com o FNDE os proprios municipios sio os
responsaveis pelo gerenciamento desse Programa

25



OMETTO,A.M.H.; STURION, G.L.; SILVA, M.V.; FURTUOSO, M.C.O.; PIPITONE, M.A.P. Programa nacional de alimentag&o escolar: principais compo-
nentes dos custos e seus determinantes. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr.=J. Brazilian Soc. Food Nutr., S&o Paulo, SP.v.26, p. 19-36, dez., 2003.

Por outro lado, acredita-se que a existéncia de economias de escala nesse tipo de
servico resultem em sinais negativos para os coeficientes de variaveis, tais como, o nime-
ro de habitantes do municipio e o total de alunos nas suas areas urbanas e rurais.

O desejavel carater compensatorio do programa deveria implicar maiores gastos
per capita com alimentos nos municipios da regido Norte e Nordeste, nas quais a desnu-
tricdo atinge patamares superiores (cf. entre outros, MONTEIRO, 1991) e naqueles cuja
populacdo tem menor renda per capita. No entanto, outras consideracoes, como os pre-
¢os maiores dos alimentos nas regides Norte e Sudeste (ROCHA, 1991) e os salarios mais
elevados que vigoram na regiao Sudeste poderiam alterar os efeitos preconizados.

O partido politico do prefeito foi incorporado na analise, como variavel explanatoria,
na hipoétese de que a maior énfase em politicas sociais observadas nas campanhas politi-
cas e programas de governo de determinados partidos (o PT sendo considerado o exem-
plo mais 6bvio, mas também podendo ser mencionados, nesse mesmo grupo, o PDT e o
PSB) se reflita em maiores dispéndios nesse atendimento.

A vinculagdo do municipio ao Programa Comunidade Solidaria deve, logicamente,
estar diretamente associada aos gastos per capita com alimentos, dada a suplementacio de
verba (R$0,07 por aluno matriculado na rede pablica dos municipios beneficiados, a serem
utilizados exclusivamente em géneros alimenticios) que esses municipios recebem.

Espera-se, ainda, que uma maior utilizacdo de misturas desidratadas resulte em
maiores gastos com alimentos. Entretanto, esses dispéndios devem ser compensados pela
reducdo das despesas com funcionarios, dada a apregoada facilidade do preparo das
refeicdes elaboradas com essas misturas.

O maior nimero de refeicoes servidas por dia por aluno deve aumentar os custos
desse atendimento. Por outro lado, espera-se que a utilizacdo de concorréncia publica
para a compra de géneros alimenticios esteja negativamente correlacionada aos gastos
per capita com alimentos na medida em que esse procedimento deve, teoricamente,
permitir que a prefeitura obtenha precos menores nas suas compras.

Por fim, considerou-se que a gestao do programa deve ficar sob responsabilidade do
Setor de Merenda Escolar. Assim, a participacio do prefeito e/ou do secretario da educacao
na selecdo do pessoal e na compra de alimentos é considerada uma ingeréncia no servico
que pode resultar em elevacao nos gastos com funcionarios e alimentos, respectivamente.

Deve-se mencionar ainda que, no tocante a renda familiar per capita e ao nimero de
habitantes, os municipios foram ordenados segundo valores crescentes dessas variaveis e
subdivididos em cinco estratos, cada um deles com um quinto dos municipios amostrados.

Nota-se que, com excecido do nimero de alunos matriculados na area rural e na area
urbana, do nimero de refeicoes servidas por dia por aluno (por exemplo: s6 refeicao de entrada
ou de intervalo ou almoco, caso em que esse nimero € um, ou refeicao de entrada e de intervalo
ou almoco, caso em que esse namero € dois, etc.) e da freqiiéncia de utilizacio de misturas
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desidratadas, que sdo varidveis numéricas, todas as demais varidveis sio bindrias, podendo assu-
mir o valor 1 (um) quando o municipio estd na categoria mencionada e 0 (zero) nos demais casos.

Para o conjunto de variaveis explanatorias consideradas, o grupo de referéncia com-
preende os municipios localizados na regiao Sul, no quinto inferior em termos da renda
domiciliar per capita média e do nimero de habitantes, cujo prefeito estd vinculado ao
PMDB’. Integra também o conjunto o fato de o gerenciamento do programa ser feito pelo
Estado® e aqueles municipios que ndo compram alimentos diretamente de produtores, cuja
Administracio Municipal nio produz alimentos e ainda, aqueles nos quais o prefeito e o
secretario da educacao nio participam da compra de alimentos e da selecio de pessoal.
Inclui ainda os municipios onde CAE nio participa da elabora¢ao do cardapio e da super-
visdo do programa e aqueles que ndo estio vinculados ao Programa Comunidade Solidaria.

Para melhor ajustamento das regressdes o custo per capita com funcionarios foi
elevado a poténcia 0,2 e o com alimentos a poténcia 0,3.

Os coeficientes associados as varidveis explanatorias indicam se elas tém efeito posi-
tivo ou negativo e o valor dos coeficientes, a magnitude desse efeito sobre o custo analisa-
do, tomando-se como base a caracteristica considerada para o grupo de referéncia.

RESULTADOS
A COMPOSICAO DOS CUSTOS E A ORIGEM DOS RECURSOS ENVOLVIDOS

A Tabela 3 mostra as diferencas entre as macrorregides, no tocante a2 magnitude
dos recursos envolvidos e sua origem, em termos das esferas federal, estadual, munici-
pal e comunidade.

Tabela 3 Origem dos recursos utilizados no PNAE® segundo a macrorregiio,
1997
Macrorregiio

Origem Norte Nordeste Centro-Oeste Sudeste Sul Total

valor Y% valor % valor % valor %  valor Y% valor %
Federal 2886512 3806 2934214 60,06 1409490 G415 2851784 21,66 2083440 49,01 12165440 3792
Estadual 47218 062 265256 543 132229 6,02 1721501 1307 283767 668 2449971 764
Municipal ~ 4646362 6127 10684327 3448 632190 2877 8592213 6525 1843420 4337 17.398512 54,23
Comunidade 3777 005 175 004 23380 106 2442 002 40143 094 71495 02
Total 7.583.869 100,00 4.885.551 100,00 2.197.290 100,00 13.167.940 100,00 4.250.770 100,00 32.085.418 100,00

M Valores em Reais de setembr o de 1997

7 Escolhido como base pelo nimer o expressivo de municipios cujos pr efeitos pertencem a esse partido
8 Os municipios cuja gestdo do Pr ograma é da modalidade mista foram excluidos da r egressdo dada a possibilidade de que as
informacoes relatadas nos questionarios ndo se r efiram a totalidade das escolas
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Em todas as macrorregides o PNAE &, basicamente, financiado pelo governo fede-
ral e pelos municipios. Embora esses sejam os principais provedores, sua participacao
varia expressivamente entre as macrorregioes, com o governo federal tendo maior pre-
senca nas regioes Centro-Oeste e Nordeste (64,15% e 60,06%, respectivamente) e 0 muni-
cipio nas regides Sudeste e Norte (65,25% e 61,27%, respectivamente). A maior participa-
¢do do Estado é observada na regido Sudeste (13,07%) e a participacdo da comunidade é
irrisOria em todas as macrorregioes.

A anilise da estrutura do dispéndio per capita diirio, ilustrada na Tabela 4, mos-
tra que os gastos com os géneros alimenticios e funcionidrios do servico absorvem
89,90% das verbas utilizadas nesse atendimento. A regido Sudeste apresenta o menor
percentual gasto em géneros alimenticios (56,03%) e o Norte o maior (75,36%). Em
contrapartida, o percentual destinado aos funcionarios € maior no Sudeste (34,32%) e
menor no Norte (15,06%).

Tabela 4 Estrutura do dispéndio per capita diario™ segundo a macrorregiio, 1997

Macrorregiao

Item de Norte Nordeste Centro-Oeste Sudeste Sul Total
dispendio (n=42) (n =165) (n = 60) (n =225) (n =199) (= 691)

Valor Valor Valor Valor Valor Valor

) 7 % % % o

® ©O® @ ®  C®  ®
Sf;;?fm 027 753 023 673 015 6150 019 5603 020 6376 020 6087
Z‘;n;;fvfgos 005 1506 007 208 007 2865 012 3432 008 2601 009 2003
Transporte 001 2% 001 413 001 275 001 25 001 200 001 277

Energia elétrica 0,01 1,78 0,00 1,30 0,0 1,53 0,00 1,08 0,01 3,00 001 152

Gis 001 162 001 141 00 167 00 16 000 115 001 154
Aga 000 085 000 0% 000 156 00 05 001 17 000 089
Manuengiode o0 g 0 2m om 23 om 1§ 000 0% 001 183
equpameﬂtOh ! ! ! ? ’ ’ ! ? ! ? ’ !

Outros 000 124 000 120 000 02 00l 194 00 142 001 156

Total @ =691) 0,36 100,00 0,33 100,00 024 100,00 034 100,00 031 100,00 0532 100,00

@ Valores em Reais de setembr o de 1997

E importante destacar que a participacio dos géneros alimenticios nos dispéndios
realizados com o programa (60,87%) € significativamente superior 4 dedicada aos fun-
cionarios (29,03).
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Ressalte-se que diferencas ainda mais expressivas entre a magnitude desses dois
tipos de gastos foram encontradas por MATTOS (1998), que calculou os dispéndios com
alimentos, funcionarios e gis de cozinha no programa de merenda escolar da Prefeitura
Municipal de Sao Paulo, nos anos de 1995 e 1996, e no desenvolvido pela Fundacio
Bradesco em Campinas, em 1996, verificando que, no programa de Sdo Paulo os gastos
com alimentos foram 6 a 8 vezes maiores do que os realizados com funciondrios e no da
Fundacao Bradesco, quase cinco vezes maiores. Ja4 AVEGLIANO (1999), analisando os
custos de refeicdes mais elaboradas, para um outro tipo de clientela — seis unidades de
alimentac¢io e nutricio do COSEAS/USP, em 1997 — observou que a mio-de-obra repre-
sentava mais de 60% dos custos de producdo das refeicoes e os géneros alimenticios
apenas 28,8%.

Nota-se, ainda pelas informac¢des da Tabela 4, que o gasto per capita didrio com os
alimentos na regido Centro-Oeste é de apenas R$ 0,15, ou seja, € basicamente suprido
pela verba enviada pelo governo federal (R$ 0,13), enquanto que no Norte esse valor
atinge R$ 0,27. O menor valor per capita na regido Centro-Oeste pode ser decorrente da
predominincia de municipios nos quais a gestao do Programa estd sob responsabilidade
das Unidades Escolares, que tém contado somente com o repasse de verbas federais
(NEPP, 1999; STURION, 2002). No Sudeste, o dispéndio per capita diario com alimentos &
de R$ 0,19, o que pode estar indicando o carater complementar desse programa na regiao
mais desenvolvida do pais. Cabe observar, também, que o custo per capita diario com
funcionarios nessa regido € sensivelmente superior ao observado nas demais regioes.

Pesquisa de campo efetuada em 10 municipios, nos quais foram realizadas entre-
vistas junto aos administradores e usuarios do PNAE, analises de notas fiscais e observa-
cio das atividades envolvidas no servico, obteve resultados que reforcam os verificados
neste trabalho. Nessa pesquisa foram considerados 2 municipios em cada macrorregido,
sendo que os da regido Norte (localizados no Pard) e Nordeste (localizados no Piaui)
apresentaram gastos per capita com alimentos mais elevados (R$ 0,18 e R$ 0,17 respecti-
vamente) e os do Centro-Oeste (municipios do Estado de Goids e Minas Gerais), o menor
(R$0,11) dentre as diferentes macrorregides (STURION et al., 1998).

Dada a grande concentracao dos gastos em alimentos e funcionarios, a Tabela 5
limita-se a mostrar a origem dos recursos despendidos nesses dois itens, por macrorregiao.

Verifica-se que, em todas as regides, o municipio € o grande responsavel pelos
recursos destinados aos funcionarios diretamente envolvidos com esse programa.

Nota-se, através dos dados da Tabela 5, a existéncia de pequeno percentual de
recursos federais despendidos com funcionirios, o que nido é permitido pela Lei
n® 8.513. Ressalte-se que no Nordeste esses recursos cobrem 12,05% dos gastos com
funcionarios. Possivelmente esses funcionarios tém dupla funcio, por exemplo, sio
faxineiros (ou mesmo professores, o que deve ocorrer com maior freqi€éncia na zona
rural) e merendeiras.
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Tabela 5 Origem dos recursos, em porcentagem, utilizados em géneros alimenticios
e funcionarios no PNAE segundo a macrorregiiao, 1997

Macrorregiao
Origem Norte Nordeste Centro-Oeste Sudeste Sul
Alimen- Funcio- Alimen- Funcio- Alimen- Funcio- Alimen- Funcio- Alimen- Funcio-
tos narios tos narios  tos narios  tos narios  tos narios
Federal 42,33 0,28 81,37 12,09 93,26 0,00 38,33 0,25 75,67 0,20
Estadual 0,20 5,72 5,56 7,39 2,48 14,12 2253 0,59 5,81 8,04

Municipal 57,52 9391 13,06 80,43 2,73 8588 3912 99,14 1782 9137
Comunidade 0,05 0,09 0,01 0,08 1,53 0,00 0,02 0,01 0,71 0,59
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

No tocante a origem dos recursos destinados a compra de alimentos também foram
observadas diferencas regionais expressivas. Nesse sentido, no Centro-Oeste e no Nordeste o
governo federal responde por 93,26% e 81,37%, respectivamente, dos gastos em alimentos,
enquanto que na regiao Norte, o municipio € o principal provedor nesse item (57,52%), o que
possibilita o maior gasto per capita com alimentos (R$ 0,27) registrado nessa regido. No
Sudeste, o governo federal e o municipal participam com 38,33% e 39,12%, respectivamente.

E importante mencionar que a verba transferida aos municipios pelo governo fede-
ral (R$0,13 por aluno por dia), além de insuficiente, dado que em todas as regides os
gastos com géneros alimenticios ultrapassam esse valor, ainda apresentam problemas de
irregularidades no repasse. Dos 1.378 municipios que compoem a amostra, 540 relataram
problemas na transferéncia de verbas por parte do FNDE,’ fato mais freqiiente na regido
Sul, onde foi mencionado por 44,41% dos municipios e, menos usual na regiao Norte, na
qual foi relatado por 31,76% dos municipios (OETTERER et al., 1999).

Sabe-se que a irregularidade na liberacio dos repasses provoca a interrup¢io do servico
principalmente na gestao escolarizada, uma vez que os administradores ndo tém outras fontes de
recursos, conforme enfatizado por CASTRO e PELIANO (1985), ABREU (1995) e STURION (2002).

CONDICIONANTES DOS CUSTOS

Objetivando identificar elementos que possam explicar as expressivas diferencas
observadas entre os municipios nos dispéndios per capita com alimentos e funciondarios,
foram ajustadas regressoes cujos resultados constam da Tabela 6, que contém, além das
estimativas dos coeficientes das equagoes, os valores dos coeficientes de determinacio (R?).

? Os principais problemas mencionados foram a ndo liberacao das verbas na época pr evista (apontada em 382 municipios da
amostra) e o desacor do entre o nimero de alunos considerado pelo FNDE e o de efetivamente matriculados (mencionado por
200 municipios)
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Tabela 6 Estimativa dos coeficientes dos modelos ajustados

parametros estimados para os

Variaveis explanatorias gastos mensais per capita

com alimentos com funcionarios
Intercepto 1,5354" 0,9882"
Municipios da regido
NO 0,1522" 0,0183
NE 0,0568 0,0108
CcO 0,0541 0,0883"
SE 0,0417 0,0669"
Renda familiar per capita do municipio
20 estrato 0,0051 0,0519°
3¢ estrato 0,0630 0,0190
40 estrato 0,0494 0,0428
52 estrato 0,0343 0,0896"
Numero de habitantes do municipio
2¢ estrato —0,0493 —0,0248
3¢ estrato —0,0943" —-0,0372
4° estrato -0,1236" -0,0540"
52 estrato -0,0421 -0,0539
Numero de alunos beneficiados
Na area rural -0,0077 E= —0,0036 E2"
Na drea urbana -0,0039 E=* —-0,0014 E-3
Partido Politico do Prefeito
PSDB 0,0961" 0,0758"
PFL —0,0005 0,0371
PDT -0,0644 -0,0299
PT 0,0224 0,1560°
PSB 0,0473 0,0074
PPB 0,0112 0,0180
PL 0,0361 -0,0003
PTB -0,0647 0,0750"
Partidos pequenos, coligados ou sem partido -0,0266 0,0497
Modalidade de Gestio
Municipalizada —-0,1050 0,0030
Escolarizada -0,1426 0,1337
Conselho Municipal de Alimentacio Escolar
Participa da elabora¢ao do carddpio -0,0302 -0,0169
Participa da supervisao do pr ograma 0,0131 0,0320
Compra de alimentos de produtores rurais -0,0203 0,0268
Prefeitura produz alimentos para o Programa -0,0083 —0,0067
Freqiiéncia de utilizacio de misturas desidratadas 0,0603™ 0,0120
Niimero de refeicdes servidas por dia por aluno 0,0170 0,0181°
Municipio vinculado ao Programa Comunidade Solidaria 0,1009" 0,0058
Municipio utiliza concorréncia piblica para
Compra de alimentos industrializados 0,0173 0,0054
Compra de paes 0,0454 0,0611
Compra de ovos 0,2076" 0,0171
Compra de frangos -0,2188" -0,1232
Prefeito e/ou Secretario da Educacio
Participa da selecdo de pessoal 0,0500° 0,0034
Participa da compra de alimentos 0,0025 0,0510"
R2 11,66% 21,03%

* coeficiente estatisticamente significativo ao nivel de 10%
** coeficiente estatisticamente significativo ao nivel de 5%
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Os coeficientes de determinacdo obtidos foram 11,66% e 21,03%, para o primeiro e
segundo modelo, respectivamente. Dada a natureza das informacdes disponiveis, esses
valores refletem um ajuste razoavel.

A anilise dos coeficientes das regressoes estimadas possibilita as consideracdes

que se seguem:

Quanto ao aspecto regional, verifica-se que apenas os municipios da regiao Norte,
descartada a influéncia das demais variaveis, apresentam um gasto per capita mensal com
alimentos significativamente superior aos da regiao Sul (considerada como base). Isto
pode ser decorrente do diferencial de custo dos alimentos, observado nessa regido, e/ou
do tipo ou quantidade dos alimentos que sdao oferecidos. No entanto, as eventuais dife-
rencgas dessa alimentacio somente poderiam ser detectadas numa andlise onde se iden-
tificasse o padrio dessa alimentacio. Por outro lado, os gastos per capita mensais com
funcionarios sio maiores nos municipios das regides Centro-Oeste e Sudeste.

A renda familiar per capita do municipio esta positivamente correlacionada com os
gastos com funciondrios, embora apenas para os municipios do segundo e Gltimo estrato
de renda os coeficientes sejam estatisticamente significativos. Essa influéncia deve-se,
provavelmente, aos saldrios mais altos que predominam nos municipios mais ricos. Entre-
tanto, € importante notar que a superioridade na arrecadaciao de impostos nesses muni-
cipios nao resulta na elevacao de gastos per capita com alimentos no programa, dado
que os coeficientes ndo sio estatisticamente significativos (indicando que, descontada a
influéncia das demais variaveis, os gastos per capita com alimentos ndo se alteram com a
renda familiar per capita do municipio).

Os coeficientes associados ao nimero de habitantes sao negativos e estatisticamen-
te significativos para os gastos com alimentos nos municipios do terceiro e quarto estratos
de tamanho, e com funcionarios nos do quarto estrato.

Também o numero de alunos beneficiados esta negativamente correlacionado ao
gasto com géneros alimenticios, com coeficiente estatisticamente significativo na area
urbana e ao gasto com funciondrios, com parimetro significativo na drea rural.

O efeito detectado do nimero de habitantes e de alunos beneficiados nos princi-
pais custos do programa reflete a existéncia de economias de escala nesse tipo de aten-
dimento. A mesma tendéncia foi observada por AVEGLIANO (1999), na andlise de seis
unidades de alimentacdo administradas pelo COSEAS/USP, que apontou a maior planta
como a mais eficiente, pela diluicio dos custos fixos.

A hipotese de que a maior énfase em politicas sociais observadas nas campanhas e
programas de governo de determinados partidos, entre os quais o PT, o PDT e o PSB, se
refletisse em maiores dispéndios nesse atendimento nao se verificou, pois apenas os
municipios cujo prefeito ¢ filiado ao PSDB apresentaram gastos com alimentos por aluno
beneficiado, superiores, e, com diferencas significativas do ponto de vista estatistico, aos
dos municipios considerados como base (aqueles cujo prefeito pertence ao PMDB). Ja
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quanto aos gastos com funciondrios os coeficientes foram positivos e estatisticamente
significativos para os municipios liderados por prefeitos do PSDB, PT e PTB.

O grau de descentralizacao no gerenciamento do programa foi incluido dentre as
variaveis explanatorias para verificar se a municipalizacdo ou escolarizagcao, formas des-
centralizadas de gerenciamento, tém impacto negativo sobre os custos, dado que um dos
objetivos explicitos da descentralizaclo € a busca de reducio nos custos operacionais do
programa. No entanto, os resultados nao permitem essa conclusio, pois os coeficientes
(nio significativos) refletem uma associacao positiva entre a descentralizacio e os gastos
com funcionarios e negativa com os gastos com alimentos.

O ajuste de regressao utilizando esse mesmo banco de dados, mas considerando
como varidvel dependente o custo mensal per capita total (STURION et al., 2000), resul-
tou em pardmetros negativos para a gestio do programa pelo municipio e pela unidade
escolar, o que poderia sugerir que, a medida que o gerenciamento do programa se
descentraliza, o impacto da redugido de gastos com alimentos mais do que contrabalanc¢a
o do aumento verificado com funciondrios. No entanto, mesmo nesse outro ajuste os

coeficientes ndo foram estatisticamente significativos.

Os pardmetros que refletem o efeito nos gastos per capita com alimentos provoca-
dos pela participacao do Conselho de Alimentacdo Escolar na elaboracao do cardipio,
pela compra de géneros alimenticios diretamente de produtores rurais e pela producio
de alimentos pela propria prefeitura'® sao negativos, mas nio significativos.

A freqiiéncia de utilizacdo de misturas desidratadas, por outro lado, impacta positiva-
mente na elevacio dos gastos com alimentos (coeficiente positivo e estatisticamente significa-
tivo) e deve-se ressaltar que esse efeito ndo € contrabalanceado pela reducio das despesas
com funciondrios (coeficiente nio significativo). Esses resultados reforcam a necessidade da
substituicdo de misturas desidratadas por alimentos in natura, o que vem ao encontro dos
objetivos do proprio processo de descentralizacdo da merenda escolar, particularmente aos
que propdem o atendimento dos hibitos alimentares dos estudantes, o incentivo 4 economia
local e regional, além da propria reducdo dos custos operacionais do programa.

O numero de refeicoes servidas por dia/por aluno esta positivamente associado aos
gastos com funcionarios, indicando que a medida que sdo oferecidas mais refeicdes no
dia para o aluno torna-se necessirio admitir um nimero maior de merendeiras e/ou
ampliar a jornada de trabalho das ja contratadas. Por outro lado, os municipios vincula-
dos ao Programa Comunidade Solidaria apresentam gastos maiores com alimentos
(parimetro positivo e significativo), mas nio necessariamente com funciondrios, dado
que o coeficiente, embora positivo, € nao significativo.

A utilizacdo de concorréncia publica para a compra de géneros alimenticios, incluida
na andlise, ou seja, na suposicao de que seria o instrumento ideal para o barateamento

" Incluem-se aqui as pr efeituras que dispdoem de panificadoras ou que assumem a gestao das unidades de pr  oducao de leite de
soja, de processamento minimo de car nes ou de hortas municipais
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dos alimentos adquiridos, nio apresentou resultados conclusivos, mostrando-se o coefi-
ciente associado a essa variavel ora positivamente correlacionado aos gastos com alimen-
tos (no caso dos ovos), ora negativamente (no caso dos frangos).

P

Por fim, € interessante notar que a participacdo do prefeito e/ou secretario da
educacio na selecio do pessoal vinculado ao programa tem impacto positivo nos gastos
com alimentos, enquanto que a participacdo dos ocupantes desses mesmos cargos na
compra de alimentos esta associada a maiores gastos com funcionarios. A interpretacao
desses efeitos cruzados demanda um aprofundamento da anilise, pois, pode tanto signi-
ficar que o interesse do prefeito e/ou secretario, manifestado na participacao do processo
seletivo dos funcionarios ligados ao programa, reflita-se em maiores dotacdes orcamenta-
rias para os alimentos servidos, como, ao invés, implicar em que a contratacao de pessoal
“de confianca” do prefeito e/ou do secretario permita a adocdo de praticas lesivas aos
cofres publicos na compra dos géneros alimenticios. O aprofundamento da analise, de
forma a considerar a composicao nutricional da merenda servida nos diferentes municipi-
os, poderia fornecer elementos que facilitassem a interpretacao desses resultados.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste trabalho mostram que o dispéndio per capita diario
médio com o PNAE nos municipios considerados é de R$ 0,32, sendo que quase 90% desse
valor destina-se ao pagamento de géneros alimenticios (R$ 0,20) e funciondrios (R$ 0,09).

Salienta-se o valor expressivamente menor despendido na regido Centro-Oeste
(R$ 0,24), na qual os gastos com géneros alimenticios (R$ 0,15) sio quase totalmente
cobertos com a verba federal. No outro extremo encontra-se a regido Norte, com o maior
dispéndio per capita diario (R$ 0,36) e na qual os gastos com alimentos atingem R$ 0,27.

Cabe enfatizar que em nenhuma macrorregido a verba federal per capita (R$ 0,13)
¢ suficiente para os dispéndios realizados com géneros alimenticios.

Ressalte-se que a manutencio dessa verba em R$ 0,13 por aluno beneficiado, por
um periodo que ja completou dez anos, deve resultar, se nio contrabalanceada pelo
crescimento das dotacdes municipais, em perdas substanciais na qualidade do servico
prestado. Ressalte-se, ainda, a necessidade de que os municipios que adotam a modalida-
de mais radical de gestao descentralizada, que € a escolarizacdo, nao se eximam da
responsabilidade da qualidade da alimentacao oferecida, suplementando essa verba.

Em relacdo a origem dos recursos envolvidos verifica-se que, de uma maneira
geral, as despesas com funcionirios sdo cobertas por verbas municipais. Este € um fato
positivo uma vez que o servico de alimentacido escolar requer funcionarios selecionados
e capacitados para manipulacio de alimentos. E importante evitar experiéncias, tais como,
a contratacao de pessoal pelas Associacoes de Pais e Mestres e/ou a atuacao de volunta-
rios, medidas que podem ser levadas a efeito visando a reduc¢dao do quadro funcional
para atendimento da Lei de Responsabilidade Fiscal.
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No tocante aos alimentos, observa-se que a maior parte dos recursos € proveniente
do governo federal nas regides Centro-Oeste, Nordeste e Sul. Para as regides Sudeste e

Norte a participa¢do do municipio neste item € expressiva.

As regressoes ajustadas permitiram verificar a existéncia de economias de escala,
associadas ao tamanho do municipio e nimero de beneficiados, que resultam na reducio
dos gastos com alimentos e funcionarios nos municipios mais populosos.

O impacto das misturas desidratadas na elevacido dos gastos com alimentos, por
sua vez, ndo é contrabalanceado pela reduc¢ao no desembolso com funcionarios, o que
aponta para a necessidade de sua substituicio por alimentos in natura.

Identificou-se, também, que a renda familiar per capita do municipio esta positiva-
mente associada aos gastos com funciondrios, provavelmente pelos salirios mais eleva-
dos que predominam nos municipios mais ricos. Entretanto, a provavel superioridade de
arrecadacao de impostos nesses municipios ndo resulta em elevacao dos aportes em
alimentos para o programa.

Ja a utilizacdo de concorréncia publica para a compra de géneros alimenticios nio
apresenta resultados conclusivos, estando ora positivamente, ora negativamente
correlacionada com os desembolsos em alimentos.

A participagido do prefeito e/ou secretirio da educagiao na seleg¢io de pessoal liga-
do ao PNAE, que resulta em elevacio dos gastos com os alimentos utilizados, pode ter
diversas interpretacoes, implicando na necessidade de informacdes mais detalhadas para
uma conclusdo segura do seu significado.

Por fim, ressalta-se a necessidade de um aprofundamento da analise de forma a
considerar a qualidade da merenda, computando os custos por caloria e proteina servida.
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Original Article/Artigo original

Antioxidant type, heating method and sausage

lipid quality and preference

Tipo de antioxidante, método de aquecimento
e qualidade lipidica e preferéncia de salsichas

ABSTRACT

TORRES, E.A.FS.; PINTO E SILVA, M.E.M.; ROCCO, S.C.; FERRARI,
C.K.B.; SIQUEIRA, J. O . Antioxidant type, heating method and sausage lipid
quality and preference. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr .= J. Brazilian Soc.
Food Nutr., Sao Paulo, SP. v.206, p. 37-49, dez., 2003.

The purpose of this study was to compare the influence of two beating
methods on the lipid quality of bot dogs. Four different sausage formulations
were manufactured using three different types of antioxidants and one
control. Each antioxidant was evaluated for storage during 1, 7, 15, 21, 30,
45, and 60 days at —20°C. Each formulation was boiled for 5 minutes or
beated in a 700-Watt microwave oven for 1 minute at half power and then
submitted to an untrained panel of 30 tasters. The paired preference and
acceptance tests were used to compare sensory preferences between the two
beating methods. A 9 point hedonic scale was employed to evaluate the
acceptability of the hot dogs that presented the highest scores in the previous
test. Results indicated that the boiling method was preferred at a significance
level of 0.05 for antioxidants in treatments 2, 3 and 4. Only one antioxidant
did not present a significant difference (alpha = 0.05) in regard to the beating
method. Such antioxidant probably offers good protection against lipid
oxidation induced by both beating methods, while the others are effective
only for the boiling one. Two antioxidants exhibited the best performance
regarding both sensory acceptance and TBA values, indicating that they
offer a better protection against lipid oxidation and its consequences. Part
of the negative evaluations of the microwave oven-beating method can
possibly be related to lipid oxidation rather than to only appearance or texture.
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El objetivo del trabajo fue evaluar la influ-
encia de los métodos de coccion en la calidad de
la fraccion lipidia de salchichas. Fueron elabora-
das cuatro formulaciones con tres antioxidantes
diferentes y un control. Se evaluo el tipo de
antioxidante durante el almacenamiento a tem-
peratura de—20°C por periodos de 1, 7, 15, 21, 30,
45 y 60 dias. Cada formulacion fue bervida du-
rante 5 minutos, o calentada en horno de micro-
ondas de 700W durante 1 minuto en potencia
mediay a seguir, sometida a andlisis sensorial con
un panel de 30 probadores no entrenados. Fueron
utilizadas la prueba de preferencia pareada y la
prueba hedonica con 9 puntos para aquellas con
mayor aceptabilidad. Los resultados mostraron que
el método de coccion fue el preferido con un nivel
de significacion de 0.05 para los tratamientos 2, 3
y 4. S6lo un antioxidante no presenté una
preferencia significativa (alfa = 0.05) con relacion
al método de coccion. Es posible que ese
antioxidante baya actuado como protector contra
la oxidacion lipidia en los dos métodos de
calentamiento. De los antioxidantes usados, dos
proporcionaron una mejor aceptacion en el
andlisis sensorial y en los valores de TBA indican-
do que pueden ofrecer mayor proteccion contra
la oxidacion lipidia y sus consecuencias.
Posiblemente, parte de las caracteristicas nega-
tivas que se atribuyen al calentamiento en horno
microonda estan relacionadas no solamente a
la apariencia o textura, sino también a la
oxidacion lipidia.

Palavras clave: salchicha;

analisis sensorial; horno
de microonda; TBARS
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O objetivo desta pesquisa foi avaliar a in-

Sluéncia do método de cocgdo na qualidade

lipidica de salsichas. Foram elaboradas quatro

JSformulagoes usando trés diferentes antioxidantes

e um controle. O tipo de antioxidante foi avalia-
do durante o armazenamento a -20°C durante
1, 7, 15, 21, 30, 45 e 60 dias. Cada salsicha foi
cozida por 5 minutos em dgua fervente, ou
aquecida em forno de microondas (700W) por
um minuto na poténcia média, e oferecida a 30
degustadores ndo treinados. Foram utilizados os
métodos de preferéncia (teste pareado) e aceita-
cdo (escala bedénica de 9 pontos) para aquelas
que apresentaram maior aceitac¢do. Os resulta-
dos indicaram que o método de cocgdo
(cozimento em dgua) foi mais bem aceito para
os tratamentos 2, 3 e 4. Apenas um antioxidante
ndo apresentou diferenca significativa em rela-
cdo ao método de coccdo. Provavelmente, este
antioxidante apresentou efeito protetor na oxi-
dagdo lipidica. Dois antioxidantes usados apre-
sentaram melbor aceitacdo na andlise sensorial
e nos valores de TBA. E possivel que parte das
atribuigoes negativas dadas ao método de mi-
croondas esteja relacionada mais com a oxida-
cdo lipidica do que com a aparéncia, textura ou
outros atributos.

Palavras-chave: salsicha;
analise sensorial;
microondas; TBARS
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INTRODUCTION

Sausages are the most consumed processed meat product in Brazil. Its production has
been growing since 1986. In the State of Sdo Paulo, for instance, it increased by 45% between
1994 and 1995. Sausage are broadly consumed due to their easiness of preparation and low
price, and they are currently part of everyday meals of different age groups (ABIA, 1997).

Kitchen appliances for the preparation of quick meals, such as microwave ovens, are
now very common in Brazilian middle-class households. Many people dislike the appearance
and taste of microwave oven-prepared food, not only in Brazil, but also in some other
countries (GORDON, 1991), although people do not mention the reasons for such rejection.
A study carried out in Sdo Paulo with microwave oven owners showed that this appliance
is used mostly to heat food rather than to prepare it (GAMBARDELLA et al., 1993).

Lipid oxidation is one of the major causes of meat and meat product spoilage (GRAY,
1978). The causes for such lipid oxidation are related to Warmed-Over Flavor (WOF),
Mechanically Deboned Poultry Meat (MDPM), lipid classes, lack of antioxidants, presence
of salts and unsuitable packages, lack of correlation with sensory evaluation, objective data,
poor preparation, inadequate heating method and many other causes, according to several
authors (PEARSON et al, 1977, RHEE et al., 1983, TORRES et al., 1989; MIKOVA et al., 1991).
In this study TBARS were determined and sensory evaluation was performed in order to
compare two methods of cooking sausage prepared with 3 different types of antioxidants,
and the TBARS values were correlated with the sensory scores.

METHODS
SAUSAGE FORMULATIONS

The samples consisted of sausage with the same formulation used by meat processors
in Brazil. The samples were prepared in the pilot plant of a sausage processor. In order to
evaluate lipid oxidation, a control and three different antioxidant treatments were employed,
using MDPM with or without skin. Therefore, there were four formulations.

T1 - Control - Regular formula

T2 - T4B - Salt + 20% BHA + 80% in vegetable oil

T3 - T20 - Salt + 20% TBHQ + 10% citric acid + 70% propylene glycol
T4 - T20B - Salt + 20% TBHQ + 3% citric acid £ 77% propylene glycol

TBARS (2-THIO-BARBITURIC ACID REACTIVE SUBSTANCES) ANALYSIS

TBARS analysis was performed in samples heated by two methods (boiled and
microwave oven-heated). The distillation method (TARLADGIS et al., 1964), as modified
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in 1988 by CRACKEL et al., was used as reported by TORRES and SHIMOKOMAKI (1994).
Sulfanilamide was added as recommended by SHAHIDI et al. (1985).

The samples were analyzed at 0, 7, 14, 21, 30, 45, and 60 days.

SENSORY EVALUATION

The eight different sausages, with 14 days, weighting approximately 50 g each,
were boiled for five minutes in a sauce pan or heated in a 700W Sharp® microwave oven
at medium power inside a shallow Pyrex pan, for 1 minute. Cooking times were chosen
based on preliminary trials. Following the cooking, each sample was divided in 3 parts.
Then submitted to an untrained panel of at least 30 tasters, recruited among professors,
students and administrative employers from the School of Public Health, USP, Brazil. The
tasters were, in average, 20 to 40 years-old (60%).

A paired preference test was used to detect sensory preferences between heating
methods, according to MORAES (1990) and MEILGARD et al., (1987). The panelists received
four coded samples at random (antioxidant versus with or without skin). Each antioxidant
sample type was submitted to two kinds of cooking. In each evaluation session, the
panelist performed four (cooking versus with or without skin) comparisons being necessary
four sessions to complete all tests.

In addition, affective test, using a 9 point hedonic scale (1=extreme dislike;
9=extremely likable), was conducted to evaluate the acceptance of the sausage prepared
by the method that presented the best acceptance (boiling). It was necessary two sections
for the panelists to evaluate 4 samples with or without skin. The samples were also
distributed in codes, at random to each person.

The tests were performed in individual booths with fluorescent light, odors and
noise free, during the morning. The panelists received coded samples, on blank plates,
and a glass of water to rinse the mouth between each sample and the scale (9 points,
mentioned above).

SENSORY DATA ANALYSIS
Results obtained by pair-compared tests were analyzed by X?tests.

The hedonic data were analyzed according to General Linear Model - GLM
(Multivariate Analysis of Variance - MANOVA) using SPSS for Windows 7.5.1. MANOVA
was performed to determine significant difference against treatment (alpha = 0.05). First,
it was verified the significance (alpha = 0.05) of the following effects: type of antioxidant
and presence of skin. The Test of Tukey was performed to detect significant differences
against heating method, antioxidant types (alpha = 0.05).
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RESULTS AND DISCUSSION

TBARS DATA

Table 1 TBARS values expressed in mg MA/kg of sausage without skin, boiled,
during storage of 60 days in refrigerator

TREATMENT TIME (DAYS)

Without skin 0 7 14 21 30 45 60
Control 0,10 0,102 0,112 0,122 0,152 0,222 0,23%
T4B 0,10P 0,08P 0,10 0,11¢ 0,12P 0,14¢ 0,15¢
T20 0,09" 0,09" 0,10P 0,11° 0,122 0,18" 0,20°
T20B 0,08 0,08" 0,08 0,09¢ 0,10° 0,17° 0,17°

* Same letters, in the column, do not pr esent significant differences (alpha = 0.05). Each value r epresents an
experiment in duplicate

Table 1 shows that the antioxidants behaved similarly in regard to lipid oxidation
until 14 days. After 21 days, the antioxidants differed in their ability to prevent lipid
oxidation. It was possible to see differences in the results of control and treatment samples.
TBARS values increased at least from 10 % (T20B) to 50% (control).

Table 2 TBARS values expressed in mg MA/kg of sausage with skin, boiled, during
storage of 60 days in refrigerator

TREATMENT TIME (DAYS)

With skin 0 7 14 21 30 45 60
Control 0,172 0,14 0,16 0,15 0,16 0,23% 0,23%
T4B 0,09" 0,10° 0,11> 0,10¢ 0,12P 0,15¢ 0,15¢
T20 0,10P 0,11> 0,13" 0,14° 0,18 0,20° 0,21>
T20B 0,10P 0,10P 0,11 0,12¢ 0,14" 0,21P 0,19

* Same letters, in the column, do not pr esent significant differences alpha = 0.05. Each value r epresents an
experiment in duplicate

The data presented a similar profile to the previous one (Table 2). As can be observed,
sausage prepared with skin always presented higher TBARS scores than those without
skin (Figure 1). T4B was the antioxidant that had a better performance in both treatments
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(with or without skin) (Figure 2). Phospholipids from the skin are likely to play a special
role in the development of lipid oxidation. Therefore, they contributed to increased lipid

oxidation, measured by the TBARS test, as has been reported before by ASGHAR et al.
(1988) and GOKALP et al. (1983).

After the 21% day, statistically significant differences were revealed. Moreover, after
the 45" day, TBARS values increased by 70%.

0,22 1

0,20 A

0,18 1

b

Ry, » 0,16 1

EE-

= o

o0 =

=t 0,14 1

N
0)12 < Meat type utilized
0,10 <& Without skin
0,00 <> With skin

Time in days

Figure 1 Mean marginal estimated TBARS

It is noticeable that in spite of the presence of the skin in the samples, they follow
a similar pattern having both a higher increase in TBARS. Similar results were also reported
by MIKOVA et al. (1991), who evaluated oxidative changes in MDPM during storage.

The antioxidant T4B with BHA had a better performance in both types of MDPM.
The other 3 treatments showed a greater dispersion, although the samples with skin had
shown lower TBARS, indicating again that the presence of phospholipids could have
played a special role in lipid oxidation. HUFFMAN et al. (1991) mentioned the importance
of low fat content in ground beef when preparing more stable meat products.
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These data, figure 3, showed that the samples prepared with T4B4 (BHA) presented
a better performance as an antioxidant. It can be argued that BHA can hold the lipid
oxidation better than the other mixtures or even the control. However, all antioxidant
treatments followed a similar pattern, increasing gradually after the 21* day and reaching
the greater values at the 60" day. In Brazil, sausage are sold under vacuum packages of
500g being kept under refrigeration. It has an expiration date of 45 days. In these
experiments we could see that even the valid date could be change to 60 days without
any problem concerning lipid stability, although no microbiological probe was performed.

SAUSAGE SENSORY EVALUATION

According to the statistical analysis, we could observe (Table 3) that only the sample
with antioxidant T20B (with or without skin) did not present statistical significance at the
5% level for cooking method, suggesting that the cooking type did not affect antioxidant
performance. The panelists refereed their preference for boiling as the cooking method
for the other three types of sausage without skin. On the other hand, only the control
sausage with skin, cooked on the microwave was preferred by the panelists. Most of the
panelists are used to microwave oven preparations, but they mentioned differences in the
heating method. Some panelists pointed out that their preference was based on the texture
profile or lack of lipid oxidation flavor, for the microwave oven.

Table 3 Score from preference test for sausages prepared with 4 formulations
with or without skin, boiled or cooked on the microwave oven

Without skin With skin
Type of antioxidant
Boiling Microwave Boiling Microwave
Control 22 8 10 20
T4B 21 9 23 7
T20 24 6 24 6
T20B 13* 17* 17* 13*

* Do not dif fer statistically at alpha = 0.05 for pr esence of skin and type of heating

Data from the hedonic test, evaluated by 30 panelists on sausage prepared with or
without skin that were boiled, are presented at Table 4. T20 with or without skin presented
the lowest average, and the samples without skin did not present statistical differences
(alpha = 0.05), in regard to acceptability.
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According to the statistical analysis of sausage with skin, it can be seen that two
groups were assembled, according to similarity. The first one included control, T4B, T20B
and the second, control, T20 and T20B, since they did not present significant differences
in regard to acceptance (alpha = 0.05).

Table 4 The effect of skin and type of antioxidant in
the acceptability of sausages

Treatment Measures of acceptability (% acceptability)

With skin Without skin
Control 6.3% (67) 65 (7D
T4B 6.6 (77D 65 (8D
T20 528 (57) 5.9  (60)
T20B 6.2 (73) 65 (80D

* Same letters, in the column, do not pr esent significant differences
alpha = 0.05

The samples with skin were considered acceptable because the score higher than 6
(slightly liked) was above 50%: 67% for the control, 77% for T4B, 57% for T20 and 73% for
T20B. The results revealed that the less acceptable sample was the T20. These findings suggest
that T4B and T20B had a better performance as an antioxidant for this type of cooking. Figure
4 shows the distribution of panelists in the hedonic scale: sausage T20 concentrated in score
7, whereas T4B was similar in scores 7, 8 and 9, and T20B scored 6. In addition, the sample
with T20 was more rejected (scores 1 and 2), confirming the best results with these antioxidants.

Sausages without skin

40
30

% 20 7

1 2 3 4 5 6 7 8 9
| Hedonic scale

[Oconwol  ET48 BT HT0B

Figure 4 Distribuition of panelists (%) x hedonic scale for sausage with skin
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The highest acceptance of sausage without skin (Figure 5) was for T4B (80%); and
for T20B (80%) even tough they did not present significant differences (alpha=0,05). All
of the 4 sausage were considered acceptable because more than 50% of the panelists
scored them 6 or above.

The use of antioxidants to prevent, or even to avoid, lipid oxidation has been
extensively reviewed or experimented. Many authors have found the beneficial effects of
using them in some products, such as chicken nuggets (LAI et al., 1991) and in charqui
(salted and dried beef) (TORRES et al., 1989).

Sausages without skin
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O T . T T T T T T T
2 3 4 5
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| [ Control 3 T4B B 7120 B 1208 |

Figure 5 Distribuition of panelists (%) x hedonic scale for sausage without skin

Another interesting finding was that the skin might not affect the sausage flavor,
being, at the same time, very useful for the processors that can use any part of the carcass
to prepare the MDPM. In Brazil, there is a limit on the use of MDPM in sausage. The
maximum level permitted used to be 20%, according to CIA (1983), but currently, due to
MERCOSUL trading, there is standardized to 40% as the maximum level of this ingredient.
This fact can even lower the price of the sausage.

Unfortunately, we did not evaluate the effects of salt concentration, as it may influence
the rate of lipid oxidation as reported by TORRES et al., (1989) and HUFFMAN et al., (1981).

Analysis of the skin revealed that sausage prepared with MDPM without skin
presented a slightly higher acceptance. We believe that this factor, together with the
antioxidant, contributed to the remarks made by the panel regarding the color and texture
of the cooked sausage.

The T4B antioxidant in the samples with or without skin did not show statistically
significant differences.
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TBARS VERSUS SENSORY EVALUATION

The boiling method was preferred at a significant level of 0.05 in three of the four formulations
studied (control and 3 treatments with antioxidants). Only one treatment did not present a significant
difference regarding the heating method. The flavor response to cooked meat is a very complex
sensation and intriguing physiological reaction (HERZ and CHANG, 1970). Although the notes and
intensity of meat flavor are important to both consumers and manufacturers of meat products,
meat flavor is not well defined or characterized. It has been shown that not only do sensory
differences exist between meat cooked by conventional and microwaves ovens, but also there are
quantitative differences in the volatile components involved. BODRERO et al. (1980) reported
optimum cooking times for flavor development and also the evaluation of flavor quality of beef
cooked by microwave and conventional methods working with beef roasts.

In the present study, sausage presented a behavior which suggest that the lower the
TBARS (T4 and T20) the higher the acceptability (T4 and T20), at 14 days (Table 5). Based
on these findings we suggest further studies on the role of the heating method and time, as
well as flavor development and lipid oxidation stability in meat prepared foods.

Table 5 TBARS versus acceptability rates of sausages at 14 days

TREATMENT at 14 days  TBARS (mg/MA/kg sample) Acceptability (%, = 6)

Without skin
Control 0,11 77
T4B 0,1 80
20 0,1 60
T20B 0,08 80
With skin
Control 0,16 67
T4B 0,11 77
T20 0,13 57
T20B 0,11 73
SIGNIFICANCE

For the microwave oven preparation of quick meals, lipid oxidation may play an
important role in acceptability of food, and antioxidants may help to avoid or delay the

lipid oxidation.
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CONCLUSION

It was observed that BHA+80% vegetable oil presented a better performance in
both sensory and chemical scores. The presence of skin in the sausage formulation slightly
aggravated the increase of lipid oxidation in sausage.

There was an irrefutable preference for the boiling method. The treatment with a
specific antioxidant showed that, most likely, the reason why sometimes people complain
about their dislike of microwave-oven food is not only related to appearance or texture,
but can also be due to lipid oxidation. The antioxidant that did not show a significant

difference probably did not influence the heating method.
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Batatas fritas tipo palito e palha: absorcao de

gordura e aceitabilidade

Potatoes fries: fat uptake and acceptability

ABSTRACT

SILVA, M.R.; CERQUEIRA, F.M.; SILVA, P.R.M. Potatoes fries: fat uptake
and acceptability. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr .= J. Brazilian Soc. Food
Nutr., Sio Paulo, SP. v.26, p. 51-62, dez., 2003.

The purpose of this study was to analyze the contents of total lipids
and fat uptake in French fries and potato chips (paillettes) prepared in
different types of fat, as well as the acceptability and fatty acid composition
of potatoes fried in soybean oil. White potato in natura (in the form of
French fries and chips) and frozen commercial French fries were fried in
soybean oil, bhydrogenated vegetable fat or lard in domestic utensils
(fat:potato ratio = 3:1) or electric frying pan (3kg fat). After the appropriate
processing, moisture, total lipids, removed water, fat uptake and ratio fat
uptake were determined. Acceptability of French fries prepared in soybean
oil was evaluated by 37 potential consumers using bedonic scale of 9 points.
Fatty acid composition was determined in samples with satisfactory level
of acceptance. Lipid content varied from 7.51 to 13.86g/100g for French
Sfries and 50.37 to 56.03 for potato chips. The bighest values of fat uptake
were found in potato chips, following by French fries and frozen commercial
French fries. The potatoes fried in the electric frying pan presented a larger
trend to bhigher fat uptake. The most accepted product among those tested
was the frozen commercial French fries and potato chips. Samples prepared
with soybean oil presented the higher concentration of polyunsaturated
Jfatty acids. The average values of lipids and fat uptake of potato chips were

5 times bigher than all other French fries.

Keywords: deep-fried potato;
soybean oil; hydrogenated
vegetable fat; lard; fatty acids
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El objetivo de este trabajo fue evaluar el
contenido de lipidos en las papas fritas en tiras
y astillas preparadas con tipos diferentes de
grasas, y la aceptacion y composicion de dci-
dos grasos en papas fritas con aceite de soja.
Papa inglesa in natura (tiras y astillas) y papa
comercial congelada en tiras, fueron fritas con
aceite de soja, grasa vegetal bidrogenada y
grasa de cerdo en recipiente doméstico conven-
cional (3:1 grasa:papa) y sartén eléctrico (3kg
de aceite). En las papas preparadas se
determinaron humedad, lipido total, agua li-
berada, absorcion y razon de absorcion de
grasa. La aceptacion de las papas fritas con aceite
de soja fue becha por evaluacion sensorial con
una escala hedonica. La composicion de los dci-
dos grasos fue determinada en muestras con
nivel satisfactorio de aceptacion. El contenido
de lipidos fue de 7,51 a 13,86g/100g para papas
en tira fritas y 50,37 a 56,03g/100g para papas
tipo astillas. Los mayores valores de absorcion
Sfueran vistos en la papas tipo astillas y a seguir
la papa en tiras y la comercial congelada en
tiras. Habia una tendencia al aumento de
absorcion de grasa en las papas fritas en sartén
electrico. Las papas tipo astillas y comercial con-
gelada en tiras fueron las de mayor aceptacion.
Las muestras de papas fritas con aceite de soja
presentaron gran concentracion de dcidos grasos
poliinsaturados. Las papas tipo astillas
presentaron contenido de lipidos e absorcion de
grasa en media cinco veces superior a los en-
contrados en las papas en tiras.

Palabras clave: papa frita;
aceite de soya; grasa
vegetal hidrogenada;
grasa de cerdo; absorcion
de grasa; acidos grasos
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Objetivou-se com este estudo avaliar o teor
de lipidios e absor¢do de gordura em batatas pa-
lito e palba preparadas com diferentes tipos de
gordura, assim como aceitabilidade e composi-
cdo de dcidos graxos em batatas fritas em oleo de
soja. Batata inglesa in natura (palito e palba) e
batata palito congelada comercial foram fritas em
oleo de soja, gordura vegetal hidrogenada e ba-
nha de porco utilizando-se utensilio domeéstico
convencional (3:1 gordura:batata) e fritadeira
elétrica (3kg de oleo). Determinou-se nas batatas
preparadas umidade, lipidios totais, dgua remo-
vida, absorcdo e razdo da absorcdo de gordura.
A aceitabilidade das batatas fritas com oleo de
soja foi realizada por meio de teste afetivo
laboratorial e escala bedénica. A composicdo em
dcidos graxos foi determinada em amostras com
nivel satisfatorio de aceitagdo. Os teores de lipidios
variaram de 7,51 a 13,86g/100g para batatas
palito e 50,37 a 56,03g/100g para batatas palba.
Os maiores valores de absorcdo de gordura fo-
ram verificados em batata palba, seguidos de
batata palito e batata palito congelada. Houve
tendéncia de elevacdo dos teores de absorcdo de
gordura para as batatas fritas em fritadeira elé-
trica. As batatas palito congelada e palba foram
as mais aceitas entre os produtos testados. As
amostras de batatas preparadas com 6leo de soja
apresentaram alta concentracdo de dcidos
graxos poliinsaturados. As batatas palba apre-
sentaram teor de lipidios e absor¢do de gordura
em média cinco vezes superior ao encontrado
em batatas palito.

Palavras-chave: batata frita;
Oleo de soja; gordura
vegetal hidrogenada;
banha de porco; absorcio
de gordura; acidos graxos
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INTRODUCAO

A fritura confere aos alimentos caracteristicas sensoriais peculiares, como a forma-
¢ao de uma estrutura seca, crocante e com alta palatabilidade, devido ao elevado conteu-
do lipidico (BOUCHON e AGUILERA, 2001; GONI et al., 1997). Alimentos fritos contribu-
em de forma significativa com o consumo de gordura em virias regidoes do mundo. Nos
paises ocidentais, cerca de 40% do total da energia consumida diariamente € proveniente
de lipidios (MEHTA e SWINBURN, 2001; SAGUY e DANA, 2003; HENRY, 1998).

Dentre as gorduras que se destinam ao preparo de alimentos no Brasil, podem ser
citados os 6leos vegetais, banha de porco e gordura vegetal hidrogenada. O 6leo de soja
encontra-se entre os trés géneros alimenticios mais importantes para o fornecimento
diario de energia per capita, conforme os dados do Estudo Multicéntrico sobre consumo
familiar (INAN-MS/NEPA, 1997) realizado em cinco municipios brasileiros. A banha de
porco ainda € utilizada em muitas regides rurais do Brasil, contudo o consumo anual per
capita desta gordura mostrou ser em média 40 vezes inferior ao 6leo de soja, segundo a
Pesquisa de Orcamentos Familiares realizada em 11 municipios brasileiros em 1995 e
1996 (IBGE, 1998). A gordura vegetal hidrogenada é freqiientemente utilizada na indas-
tria para o processamento de diversos tipos de alimentos e em estabelecimentos que
preparam alimentacio tipo fast food.

Apesar da contribuicao energética significativa da gordura, a ingestao elevada de
produtos fritos estd relacionada com o aumento no indice de obesidade, doencas
cardiovascular e mutagénese (DREWNOWSKI e POPKIN, 1997, MEHTA e SWINBURN,
2001; SAGUY e DANA, 2003).

O habito de ingerir batata frita € muito disseminado em varias regides e diversas
classes sociais do Brasil, entretanto os dados referentes ao seu contetido lipidico e absor-
¢ido de 6leo ou gordura utilizado no processamento sio escassos e pouco divulgados.

O preparo de batatas por fritura em imersao envolve transferéncia de calor e
massa, com riapida desidratacao e absorcio de 6leo, elevando o contetdo lipidico final
no produto (UFHEIL e ESCHER, 1996; BOUCHON e AGUILERA, 2001). A absorc¢do de
gordura ocorre efetivamente ap0s a fritura, quando a gordura aderida a superficie do
alimento penetra através de poros produzidos no processo de desidratacio (MOREIRA
et al., 1997; MEHTA e SWINBURN, 2001; SAGUY e DANA, 2003). Durante a fritura, a
umidade inicial € perdida na forma de vapor, criando um elevado gradiente de pressio
no interior do alimento, impedindo que a gordura seja absorvida. Apos a fritura, a saida
de vapor cessa, diminuindo o gradiente de pressio, permitindo que a gordura aderida
a superficie penetre no alimento (BOUCHON e AGUILERA, 2001; MOREIRA et al.,
1997, MEHTA e SWINBURN, 2001; SAGUY e DANA, 2003).

Considerando-se a associa¢do de alimentos com elevado teor lipidico com a génese
da obesidade e outros problemas de satde, o objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de
lipidios e absor¢ao de gordura de batatas fritas com diferentes tipos de gordura, bem
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como aceitabilidade e composicao de dcidos graxos em batatas palito e palha preparadas
com Oleo de soja.

MATERIAL E METODOS
MATERIAL

Batata inglesa, batata palito congelada, 6leo de soja, gordura vegetal hidrogenada e
banha de porco utilizados no presente estudo foram obtidos no comércio local.

PROCESSAMENTO DAS BATATAS

Inicialmente, batata palito e batata palha foram obtidas a partir de batata inglesa in
natura, a qual foi descascada manualmente e, em seguida picada com auxilio de cortador
manual, obtendo-se batatas com espessura média de 8,78mm (£0,25) e 1,19mm (£0,40),
respectivamente. A batata palito congelada comercial foi obtida pré-processada com es-
pessura média de 8,01mm (0,28).

As batatas palito e palha foram processadas por fritura em imersdo, em utensilio
convencional e fritadeira elétrica com cesto. Para calculo da quantidade de gordura,
utilizou-se em utensilio convencional o triplo do peso da batata crua e para a fritadeira
elétrica 3kg de gordura, conforme especificado pelo fabricante, obtendo-se a razao 1:10
batata:gordura. Nos dois tipos de utensilio foram utilizados 6leo de soja, gordura vegetal
hidrogenada (processada a partir de 6leo de soja, conforme informacdes do fabricante) e
banha de porco na temperatura aproximada de 190°C por tempo suficiente para dourar
as batatas, variando de 2a 3 minutos para batata palito congelada e de 6 a 8 minutos para
batatas palha e palito. Apds o processamento, as batatas foram dispostas sobre papel
absorvente e adicionou-se 0,5% de sal, considerando-se o peso total da batata frita. Assim
que as batatas alcancaram a temperatura ambiente foram acondicionadas em saco de
polipropileno e congeladas em freezer a aproximadamente -18°C para a realizacao de
analises fisicas e quimicas posteriormente.

ANALISES FiSICAS E QUIMICAS

As amostras de batata crua, batata palito e palha fritas foram submetidas as anilises
de umidade e lipidios totais. A umidade das amostras foi determinada por secagem em
estufa a 105°C até a obtencao de peso constante, segundo metodologia do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1985). O teor de lipidios totais das amostras foi determinado por meio
do método descrito por BLIGH e DYER (1959). As analises de umidade e lipidios totais
foram realizadas em triplicata.
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DETERMINAGAO DA ABSORGAO DE GORDURA (AG)

A gordura absorvida foi estimada por meio da diferenca entre o teor de lipidios da batata
frita e o teor de lipidios da batata crua. Para o cdlculo da AG a umidade das batatas fritas foi
padronizada considerando-se como referéncia o menor teor de umidade determinado nas
amostras. Assim procedeu-se a correcdo do teor de lipidios conforme a umidade de referéncia.

DETERMINAGAO DA AGUA REMOVIDA DURANTE O PROCESSAMENTO

A percentagem de dgua removida durante o processamento das batatas foi estima-
da conforme a seguinte equacio:

Agua removida (%) = (u, - uz / u,) x 100,

sendo u, = umidade da batata crua (%), uz = umidade da batata frita (%).

DETERMINAGAO DA RAZAO DE ABSORGAO DE GORDURA (RAG)

A razdo de absorcdo de gordura foi estimada pela relacio entre o teor de gordura
absorvida no alimento e a dgua removida durante a coc¢do, conforme a equagao apre-
sentada a seguir (BERRY et al., 1999).

gordura absorvida (%)
RAG =

agua removida (%)

ACEITABILIDADE DAS AMOSTRAS DE BATATAS FRITAS

Considerando-se que o oleo de soja é o principal tipo de gordura usada em nivel
doméstico INAN-MS/NEPA, 1997) e em processamento semi-industrial de batatas fritas,
assim como o utensilio convencional, apenas as batatas palito convencional, palito con-
gelada e palha preparadas com 6leo de soja em utensilio doméstico convencional foram
submetidas ao teste de aceitacio em nivel laboratorial.

O grau de aceitacdo das amostras foi avaliado por meio de teste afetivo laboratorial
(STONE e SIDEL, 1985) e a participacdo de trinta e sete provadores selecionados em
funcio de consumirem batata frita, disponibilidade e interesse em participar do teste. Os
consumidores potenciais do produto avaliaram, de forma monadica, o quanto gostaram
ou desgostaram de cada amostra, usando escala hedonica estruturada de nove pontos. As
amostras foram apresentadas em pratos de fundo escuro codificados com nimeros de
trés digitos em cabines individuais sob luz vermelha. A aparéncia das amostras foi julgada
em blocos completos de forma independente das caracteristicas de aroma, sabor e textu-
ra. As amostras para avaliacdo da aparéncia foram apresentadas em prato de fundo bran-
co, codificados com nimero de trés digitos e iluminadas com luz natural.
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ANALISE DE ACIDOS GRAXOS

As amostras com grau satisfatorio de aceitacio foram submetidas a andlise de acidos
graxos. A composicao em acidos graxos foi determinada no Laboratério de Andlise de Ali-
mentos do Departamento de Planejamento Alimentar e Nutricado da FEA-UNICAMP. A analise
foi realizada em cromatografo a gis Varian 3600, equipado por um detetor FID e coluna
capilar J & W SCIENTIFIC / VARIAN 3600, com 30cm de comprimento x 0,25mm de didmetro
interno. A temperatura da coluna foi programada de 170 a 210°C na razio de 1°C por minuto;
o gas de arraste usado foi hélio, numa vazio de 1,2mL por minuto. A identificacao e quantificacio
dos acidos graxos foram determinadas por comparacao dos tempos de retencao dos picos
com os dos respectivos padroes de dcidos graxos. A quantificacio foi realizada pela integracao
da area dos picos através do software “Star Chromatography Workstation”.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises de umidade, lipidios totais, AG, agua removida, RAG e
teste de aceitacao foram analisados estatisticamente por andlise de varidncia (ANOVA) e
teste de Tukey (p<0,05) para compara¢io das médias. Para os dados da composi¢io em
acidos graxos foram determinados média e desvio-padrio.

RESULTADOS

A batata inglesa in natura apresentou teor de umidade (81,15 + 0,12g/100g) supe-
rior e o teor de lipidios (0,26 + 0,006g/100g) muito abaixo dos teores da batata palito
congelada de 68,66 + 0,05 e 4,75 *+ 0,31g/100g, respectivamente.

As amostras de batata palito convencional preparadas com gordura vegetal
hidrogenada em fritadeira elétrica apresentaram os maiores valores de lipidios totais, AG,
agua removida e RAG, enquanto as amostras preparadas com banha de porco em utensi-
lio doméstico apresentaram os menores teores. A concentracdo de agua removida foi
diretamente proporcional a AG para batatas palito convencional (Tabela 1).

Para batata palito congelada os maiores valores de lipidios totais e AG foram obser-
vados em batatas fritas com 6leo de soja (método convencional e fritadeira elétrica) e
com gordura vegetal hidrogenada (método convencional). A batata preparada em fritadeira
elétrica com gordura vegetal hidrogenada apresentou os menores teores de lipidios totais
e agua removida (Tabela 2).

A batata palha preparada em fritadeira elétrica com oleo de soja apresentou os
teores mais elevados de lipidios totais, AG, dgua removida e RAG. Ao contrdrio, verificou-se
para batatas fritas em utensilio doméstico com 6leo de soja e gordura vegetal hidrogenada
os menores teores de lipidios totais e AG (Tabela 3). Os teores de lipidios totais, lipidios
absorvidos, dgua removida, AG e RAG da batata palha foram muito superiores aos verifi-
cados em batatas palito nos diferentes tipos de utensilios (Tabelas 1, 2 e 3).
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Tabela 1 Caracteristicas fisicas e quimicas de batata palito convencional preparada
com diferentes tipos de gordura

. . o Agua
Tipo de - Umidade  Lipidio total AG! ;
gordura Utensilio (g/100g) (g/100g) @) ren(lg/)o‘)nda RAG’
Oleo Convencional 5858 +0,10  847°+0,16 821¢+£0,16  27,81°£0,09  0,29¢ £ 0,001
de soja

Fritadeira 58,08+ 0,07  9,03*<£0,00  877°+0,09 2842'+0,08 0,31+ 0,001

Gordura Convencional 53,90°+0,14 938"+ 0,30  9,12°+£0,30  33,58"+£0,13 0,27¢ 0,001
vegetal

hidrogenada Fritadeira 4708'+£0,08 13,60*+0,22 1334*°£022 4198'£0,09  0,32'% 0,001

Banha Convencional ~ 59,60° +0,06  7519+0,43  7,259%£0,43  26,55'£0,08 0,27¢£0,001

de porco Fritadeia ~ 56,179+031 928 +0,15  9,02°£0,15  30,78£038  0,29° + 0,004

'AG = absorc¢do de gordura *RAG = razdo de absorcdo de gordura
Numa mesma coluna médias com letras em comum nao difer em significativamente (p<0,05) entr e si

Tabela 2 Caracteristicas fisicas e quimicas de batata palito congelada preparada
com diferentes tipos de gordura

. ) L Agua
Tipo de - Umidade  Lipidio total AG! ;
gordura Utensilio (g/100g) (g/100g) @) ren(lg/)o‘)nda RAG’
Oleo Convencional 49,05°£0,04 13,86*£0,23  8,10°+0,31  2856‘+0,05 0,28 0,005
de soja

Fritadeia 43,849+ 0,65 13,62°£094  887°£094  36,16° 094 0,25 £ 0,006

Gordura Convencional — 41,69°+0,26 1322*£0,13 847°+0,30  39,28'+0,39 0,220,002
vegetal
hidrogenada Fritadeira 51,15£0,48  10,18°+0,15 543015  2550°£0,69 0,21¢ £ 0,006

Banha Convencional ~ 4747°+0,06 1145°+0,44  6,70°+£0,44  30,86°+0,09  0,22°% 0,006

de porco Fritadeia ~ 50,00°£0,20 1027><+£0,08 552°¢+0,08 27,179%0,29 0,204 + 0,002

'AG = absorc¢do de gordura *RAG = razdo de absorcdo de gordura
Numa mesma coluna médias com letras em comum nao difer em significativamente (p<0,05) entr e si

Tabela 3 Caracteristicas fisicas e quimicas de batata palha preparada com diferentes
tipos de gordura

. . o Agua
Tipo de - Umidade  Lipidio total AG! ;
gordura Utensilio (g/100g) (g/100g) @) ren(lg/)o‘)nda RAG’
Oleo Convencional — 1,68°+0,03  50,77°+0,88 50,51"£0,88 97,93+£0,04  0,52°% 0,002
de soja

Fritadeira 0,69°+0,09 56,03 %059 5577°%0,59  99,15°£0,11  0,56*% 0,001

Gordura Convencional 1,54+ 0,05 50,37°+ 0,64 50,11°£0,64 98,10°£ 0,06 0,519 0,003
vegetal
hidrogenada Fritadeira 1349£0,02  5449'+0,82 54,23 £081 9835°+£0,02 0,55°£0,0001

Banha Convencional 3,132 +0,01  54,96*£128 5470°+£128 96,14'+ 0,02 0,574+ 0,0001

de porco Fritadeia ~ 1,320£0,02 5440 £0551 53,88 +0,39 98,74°+0,06 0,55+ 0,0004

'AG = absorc¢do de gordura *RAG = razdo de absorcdo de gordura
Numa mesma coluna médias com letras em comum nao difer em significativamente (p<0,05) entr e si
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A ANOVA dos dados agregados de degustacdo e aparéncia para as trés amostras
(Tabela 4) revelou que batata palito congelada e batata palha apresentaram niveis de
aceitacao similares e a batata palito convencional nao foi aceita.

Tabela 4 Escores de aceitacio das batatas fritas com relacio a
degustacio e a aparéncia atribuidos por consumidores potenciais

Escores de Aceitacao’

Amostras Degustacio Aparéncia
Batata palito convencional 5,97° 5,97°
Batata palito congelada 7,65* 8,32%
Batata Palha 7,68 7,70%

'Escores 1=desgostei muitissimo, 5=indifer ente, 9=gostei muitissimo
Numa mesma coluna médias com letras iguais nao difer em significativamente entre si(p>0,05)

Constatou-se que mais de 90% dos consumidores avaliaram as amostras de batata
palha e batata palito congelada entre os escores 6 (gostei levemente) e 9 (gostei muitissimo).
Apesar de 37,82% dos consumidores terem avaliado a batata palito convencional com escores
acima de 6 (gostei levemente), a maioria atribuiu valores entre 1 (desgostei muitissimo) e 5
(indiferente), conferindo a esse produto média de escores abaixo do limite de aceitagio.

Conforme o perfil de acidos graxos apresentados na Tabela 5, observou-se que as
amostras de batatas palito congelada e palha preparadas com 6leo de soja apresentaram
composicao muito proxima em dcidos graxos, como ja era esperado.

Tabela 5 Composicao em acidos graxos de batata palito congelada
e batata palha fritas em 6leo de soja

Tipo de acido graxo Batata palito (g/100g) Batata palha (g/100g)

Palmitico (16:0) 11,51 £ 0,12 10,20 + 0,01
Estedrico (18:0) 3,22 + 0,08 3,10 £ 0,04
Total de SFA* 14,53 13,3
Oléico (18:1) 26,32 £ 0,03 26,31 % 0,08
Total de MUFA* 26,32 26,31
Linoléico (18:2) 53,48 %, 0,31 54,80 % 0,01
Linolénico (18:3) 5,48 £ 0,29 5,60 £ 0,02
Total de PUFA* 58,96 60,4

* SFA = acidos graxos saturados, MUF A = acido graxo monoinsaturado, PUF A =
acidos graxos poliinsaturados
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DISCUSSAO

Apesar da grande utilizacdo de gordura na alimentacio humana, existem poucos
estudos da AG em alimentos, limitando a comparacao dos resultados deste trabalho.
Além disso, as pesquisas consultadas a respeito do teor de lipidios € AG em batatas fritas
utilizaram espessura inicial, forma do alimento, tipo de gordura e temperatura de
processamentos diversos.

SAN JUAN (2000) relatou valores de lipidios totais (20,4g/100g) para batatas palito
obtidas de fast foods espanhois, superiores ao observados neste estudo (Tabelas 1 e 2).
Entretanto, a espessura das batatas, o tipo de gordura e a temperatura do processamento
nao foram citados.

Os valores de lipidios totais relatados por UFHEIL e ESCHER (1996) para batatas
tipo chips fritas em 6leo de amendoim foram acima de 45g/100g, sendo proximos aos
teores encontrados para batata palha (Tabela 3).

Comparando-se o teor de lipidios de alguns tipos de batata palha disponiveis no
mercado, pdde-se observar que as batatas palha comerciais apresentaram teor de lipidios
(35 a 45g/100g) um pouco abaixo dos teores da batata palha analisadas. Entretanto, nao
estdo disponiveis no rétulo dos produtos informacdes a respeito do teor de umidade
destas batatas comerciais. Nao foi possivel comparar os resultados encontrados para
batata palito com batatas comerciais deste tipo, uma vez que no mercado local nio foram
encontradas marcas com a apresentacio da composicdo quimica. Geralmente, este tipo
de batata tem preparo doméstico ou semi-industrial para consumo imediato.

Os resultados de AG foram diferentes para os trés tipos de batata analisadas. RANI
e CHAUHAN (1995) relataram que batatas fritas em gordura vegetal hidrogenada apre-
sentaram maior AG quando comparadas com batatas fritas em 6leos insaturados, entre-
tanto, no presente estudo este comportamento somente foi verificado em batata palito
convencional (Tabelas 1, 2 e 3).

Observou-se que o teor de dgua removida foi diretamente proporcional a AG em
batata palito convencional (Tabela 1), confirmando os dados apresentados por BERRY et
al. (1999), que relataram a influéncia direta da d4gua removida na AG.

BERRY et al. (1999) verificaram que os teores de AG e RAG em batatas fritas com
espessura inicial de 1,3mm, variaram de 27,9 a 33,2% e 0,34 a 0,41, respectivamente. GONI
et al. (1997) relataram que a AG variou de 30 a 40% em batatas fritas em azeite de oliva com
espessura inicial de 2,2mm. Entretanto, as amostras de batata palha analisadas no presente
estudo apresentaram valores maiores de AG e menor espessura, reforcando a importancia
da espessura da batata como um dos fatores determinantes na absorcio de gordura.

Verificou-se que a RAG da batata palha foi superior a encontrada em batatas palito
(Tabelas 1, 2 e 3), provavelmente devido a espessura dessas batatas. De acordo com
alguns autores, quanto menor a espessura da batata, maior quantidade de agua removida
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durante a fritura, aumentando a AG (GONI et al., 1997; UFHEIL e ESCHER, 1996; MEHTA
e SWINBURN, 2001).

Houve aumento dos teores de lipidios e RAG em batatas palito convencional e
palha preparadas em fritadeira elétrica, quando comparadas com batatas processadas em
utensilio doméstico convencional, com excecao da batata palha preparada com banha de
porco (Tabelas 1 e 3). Segundo MEHTA e SWINBURN (2001), em recipientes para fritura
onde se utiliza grande quantidade de gordura, como no caso de fritadeiras, o retorno a
temperatura adequada da gordura apds a imersio do alimento é lento, promovendo
maior AG. No entanto, este comportamento nio foi observado em batata palito congela-
da. Possivelmente o pré-processamento deste produto influenciou os resultados de AG.

As batatas palito congelada e palha apresentaram, em geral, menores teores de
umidade e maiores teores lipidicos que batata palito convencional, e isto provavelmente
influenciou o resultado da analise sensorial (Tabela 4), uma vez que tradicionalmente
alimentos fritos com aspecto e textura crocantes sao mais aceitos.

Batatas fritas com 6leo de soja que obtiveram niveis de aceitacao satisfatorios apre-
sentaram composicdo em acidos graxos similar 2 composicio de acidos graxos da gordura
usada (Tabela 5), como era esperado, visto que parte da gordura é incorporada ao alimento
durante a fritura. O teor de lipidios do produto final foi amplamente modificado, uma vez
que a concentracdo de lipidios da batata in natura de aproximadamente 0,26g/100g foi
alterada para cerca de 12,10 e 53,50g/100g em batata palito congelada e batata palha,
respectivamente. Desta forma, as batatas apresentaram predominantemente acidos graxos
poliinsaturados, estando de acordo com a composi¢cio de acidos graxos de batatas fritas em
Oleo de soja estudadas por SAN JUAN (2000).

Considerando-se que a batata palha e batata palito sio em geral consumidas
associadas com alimentos que ja apresentam alto teor de lipidios como strogonof e san-
duiche, sugere-se a reducao das por¢des ou modificacado do modo de preparo da batata,
ou ainda, substituicio por outros alimentos com menor teor de lipidios.

CONCLUSAO

O tipo de pré-preparo das batatas mostrou-se mais relevante na determinacio do
contetido de lipidios e absor¢io de gordura que o tipo de gordura utilizada. A absor¢io
de gordura foi consideravelmente maior em batata palha, independente do tipo de gor-
dura usada no preparo.

A batata palito congelada comercial apresentou concentracao maior de lipidios do
que a batata palito convencional apos a fritura.

A batata palha frita absorveu cerca de cinco vezes mais gordura do que as batatas
palito estudadas, resultando em produto com concentracio extremamente elevada de lipidios
e, conseqlientemente alta densidade energética, apesar do seu aspecto seco e crocante.
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O preparo de batatas palito convencional e palha, com excecio da batata palha

preparada com banha de porco, na fritadeira elétrica, resultou em maior absorcao de

gordura quando comparado com o método convencional.

Dentre as batatas preparadas com Oleo de soja, as batatas palito congelada e palha

foram as mais aceitas. O perfil de acidos graxos destas batatas refletiu a composicao do

6leo de soja utilizado para o preparo.

Os resultados obtidos reforcam a necessidade de reformula¢do de cardidpios que

incluam batatas fritas junto a alimentos com alta concentracao de gordura, sobretudo com

relacdo a batata palha.
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Quality and variability of food composition data
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Food composition data cannot be considered absolute because, since
they refer to biological material, they present variations due to several reasons,
such as barvest, variety, soil, climate, formulation, preparation and others.
Moreover, the values presented on tables represent an estimated average
referring to a certain amount of compiled food or samples. The present work
aimed to identify basic aspects, which are necessary in order to compare
different analytical data. Some factors, such as the lack of similarity among
Jfoods, lack of analytical data on some food components and the omission,
or non-utilization, of some information, can not only result in inaccurate
estimates, but can also make any comparison difficult. It is important to
ensure that data on food composition available to professionals have good
quality. Such information must be obtained by means of the utilization of
several criteria that basically involve a detailed description of the food and
the whole analytical process, from sampling to analytical quality control, as
well as the procedures used on the compilation.
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Datos de composicion de alimentos no
pueden ser considerados absolutos ya que se
refieren a material biolégico y presentan
variaciones en funcion de numerosos factores
como safra, variedad, suelo, clima, formulacion,
preparacion y otros. Asi mismo, los valores que
se encuentran en una tabla de composicion de
alimentos representan el promedio de determi-
nado niimero de muestras que se colectaron del
alimento. El presente trabajo pretende identifi-
car aspectos bdsicos necesdarios para comparar
datos analiticos. Factores como la falta de
semejanza entre alimentos, omision de andlisis
de ciertos componentes e informaciones incom-
pletas resultan en estimativas incorrectas que
imposibilitan las comparaciones. Es importante
garantizar que las informaciones sobre
composicion de alimentos disponibles a los
calidad. Estas
informaciones deben ser obtenidas mediante la

profesionales sean de
adopcion de diversos criterios, que envuelven
bdsicamente la descripcion detallada del alimen-
to y del proceso analitico, desde el muestreo bas-
ta el control de la calidad analitica, asi como el
procedimiento de compilacion utilizado.

Palabras clave: composicion
de alimentos; calidad

de datos; variabilidad

de datos; compilacion
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Dacdos de composicdo de alimentos ndo
podem ser considerados absolutos, pois se referem
a material biologico, apresentam variacoes em

Jfungdo de iniimeros fatores como safra, varieda-

de, solo, clima, formulacdo, preparacdo e outros;
além disso, os valores apresentados em uma ta-
bela representam uma estimativa média, referente
a um determinado niimero de amostras ou ali-
mentos compilados. O presente trabalbo visa iden-
tificar aspectos bdsicos necessarios para a com-
paragdo de dados analiticos. Fatores como a fal-
ta de similaridade entre alimentos, falta de and-
lise de certos componentes e a omissdo, ou ndo
utilizagdo, de determinadas informagoes resul-
tam em estimativas incorretas, além de
inviabilizar qualquer comparacdo. E importante
assegurar que as informagoes sobre composicdo
de alimentos disponibilizadas aos profissionais
sejam de qualidade. Estas informagoes devem ser
obtidas mediante a adocdo de diversos critérios,
que envolvem basicamente a descricdo detalba-
da do alimento e de todo o processo analitico,
desde a amostragem até o controle da qualidade
analitica, bem como do procedimento de compi-
lagdo utilizado.

Palavras-chave: composicio
de alimentos; qualidade

de dados; variabilidade

de dados; compilacio
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INTRODUCAO

A Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA-USP) (LAJOLO e MENEZES,
1998) ¢é o resultado da soma de esforcos de mais de 27 laboratorios participantes do
Projeto Integrado de Composicido de Alimentos. Este projeto é coordenado pela Rede
Brasileira de Dados de Composi¢cdo de Alimentos (BRASILFOODS)*/ Departamento de
Alimentos e Nutricio Experimental da FCF/USP que visa disponibilizar informacoes de
qualidade sobre composi¢ao de alimentos. Estes esforcos foram reconhecidos pelo Minis-
tério da Saide que indica a TBCA-USP como referéncia para o estabelecimento da Reso-
lucdo 40, sobre a rotulagem nutricional obrigatdria em alimentos e bebidas embaladas
(BRASIL, Leis e Decretos, 2001).

A TBCA-USP, criada em 1998, vem sendo elaborada mediante a adocao de uma
série de critérios para garantir a confiabilidade das informac¢oes, como a avaliacio do
nimero de amostras que originou os dados, descricao do plano de amostragem, tomada
de amostra, identificacdo e procedimento do método analitico adotado, controle da qua-
lidade analitica, fatores de conversdo, entre outros; além da identificacdo detalhada do
alimento, esta com a finalidade de assegurar uma op¢ao mais correta por parte do usuario
(MENEZES et al., 1997, 2002).

Segundo SOUTHGATE (2002) bancos de dados de alimentos sao usados para ina-
meras atividades, porém todos os usudrios tém algumas expectativas comuns. Eles espe-
ram que os dados representem os alimentos de sua regido, que tenham sido obtidos
através de método de andlise apropriado, de maneira cuidadosa e que reflitam a compo-
sicdo real do alimento.

No entanto, a variabilidade de dados € fato decorrente da propria natureza do
objeto deste estudo — composicido de alimentos. Quando sdo avaliados e comparados
valores oriundos de diferentes tabelas, deve-se observar quais critérios foram adotados
para este fim. A omissdo de detalhes analiticos ou a ado¢ao de procedimento analitico
inadequado, por exemplo, podem afetar o julgamento das informac¢des. Minimizando
estas interferéncias, pode-se entio identificar fontes de variacdes, que nio se tratam de
erros. Tanto a qualidade quanto a variabilidade de dados de macronutrientes em alimen-
tos serdo o tema desta discussao.

VARIABILIDADE DE DADOS

Dados de composicdo de alimentos, assim como a maioria de outros dados cientifi-
cos, raramente sdao “verdadeiros” ou “falsos” de forma absoluta (KLENSIN, 1992).

Os alimentos, por seu carater biologico, podem conter diferentes teores de nutrientes
em funcio da variedade, safra, solo, clima, produc¢io, formulacio, entre outros; desta

*O BRASILFOODS esta ligado ao LA TINFOODS (Rede Latino-Americana de Dados de Composi¢do de Alimentos)/INFOODS
(International Network of Food Data Systems)
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forma, variacdes encontradas nao podem ser consideradas erros. No entanto, € de primor-
dial importincia a adoc¢do de cuidados, que envolvam desde a identificacao detalhada do
alimento até o controle da qualidade analitica, para garantir a qualidade das informacoes,
mesmo que os dados provenientes de diferentes laboratorios ndo sejam exatamente iguais.

Para minimizar a dispersao dos resultados € preciso que seja adotado um plano de
amostragem adequado e representativo. E importante, também, conhecer e saber inter-
pretar o nimero de amostras que expressa um determinado dado. Um adequado nimero
de analises permite o cilculo mais preciso da média.

Outro ponto de importincia na variacao de resultados refere-se ao tratamento dado a
amostra, quando sao necessarios cuidados com tempo de estocagem, processamento (tritu-
racdo, pesagem), homogeneizacao, controle de umidade. O adequado tratamento dado as
amostras, tanto individuais como compostas, € um ponto critico para assegurar a estabilida-
de dos nutrientes dos alimentos e a representatividade da amostra (HOLDEN et al., 2002).

A utilizacao de apropriada e validada metodologia analitica, bem como o apro-
priado controle da qualidade analitica (exatidao/precisido) sdo essenciais para a obten¢ao
de dados confidveis de composicao. Assim, todos estes aspectos que provocam dispersio
dos resultados de composicio de alimentos, tem que ser considerados e devidamente
descritos, para possibilitar a adequada avaliacdo das informacdes e sua utilizacdo em
bancos de dados de alimentos (HOLDEN et al., 2002, MENEZES et al., 2000, 2002).

Um exemplo de pritica adotada que interfere nos resultados € a estimativa de
carboidratos por diferenca. Embora bastante utilizada, esta estimativa permite que este
dado seja uma fonte de erro recorrente, pois trata-se de cilculo dependente de analise de
outros nutrientes e pode acumular variacoes referentes a elas, bem como incluir outros
componentes (KOIVISTOINEN et al., 1996). Ainda hoje, algumas tabelas de composicio
de alimentos adotam esta estimativa, ou seja, desconta-se de 100 os valores de umidade,
cinzas, lipidios e proteinas. Este valor obtido refere-se ao total de carboidratos, no qual a
fibra alimentar (FA) esta incluida. Para o calculo do valor energético do alimento é neces-
sario descontar o teor de FA da quantidade de carboidratos totais do alimento. Portanto,
quando se utiliza uma tabela com dados de fibra analisada pelo método de fibra bruta, ou
no caso da FA nio ter sido analisada, deve-se saber que estes alimentos podem estar com
teor de energia superestimado. O ideal é que os diferentes carboidratos sejam analisados
por métodos especificos para cada tipo (MONRO e BURLINGAME, 1997); paises como
Australia, Nova Zelindia e Reino Unido apresentam, em suas tabelas, os carboidratos
analisados separadamente.

QUALIDADE DOS DADOS

A partir da década de 80 o BRASILFOODS vem realizando atividades relacionadas a
obtenc¢io de dados de composi¢ao de alimentos com qualidade; criou, também, o Projeto
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Integrado de Composi¢ao de Alimentos, que tinha como principal objetivo a elaboracao de
uma tabela nacional de composi¢ao de alimentos (LAJOLO e MENEZES, 1997).

Os primeiros resultados da compilacao de dados nacionais, no inicio da década de
90, submetidos a avalia¢do de qualidade e comparados com tabelas internacionais, mos-
traram diferencas significativas para alguns nutrientes, basicamente os de origem vegetal,
que tiveram seus dados considerados incompletos em decorréncia da falta de analise de
FA. Muitos pesquisadores haviam usado metodologia inadequada (fibra bruta ou método
detergente neutro) e outros nao analisaram este componente. Desta forma, muitos dados
foram descartados, outros foram utilizados ap6s a complementacao de informa¢io com a
realizacao de anilise de determinados nutrientes como a FA (MENEZES et al., 2002).

Definir um programa para avaliacio da qualidade de dados de composicio de
alimentos € importante, a fim de garantir a confiabilidade dos dados. Neste sentido,
alguns modelos vém sendo propostos para alguns nutrientes, como para o selénio
(HOLDEN et al., 1987), vitamina A (MANGELS et al., 1993) e, no Brasil, para a fibra
alimentar (FA) (MENEZES et al., 2000). O Nutrient Data Laboratory do US Department of
Agriculture (USDA) (HOLDEN, et al., 2002) esta desenvolvendo um sistema de avaliacdo
de multi-nutrientes para dados compilados. Os autores enfatizam a complexidade do
desenvolvimento do sistema proposto, os produtos e resultados que este sistema oferece
e a necessidade de completa documentacao de qualquer informac¢ido sobre composicao
para garantir a adequada avaliacao da qualidade dos dados.

Com relacdo a FA € consenso que esta deva ser analisada por método enzimico-
gravimétrico (PROSKY, 1992), nio-enzimico gravimétrico para alimentos com reduzido
teor de amido (LI e CARDOZO, 1992), ou enzimico-quimico (CHO et al., 1997), a fim de
identificar a fracdo fibra alimentar em sua totalidade. Além da importancia de quantificar
o teor da FA, devido aos seus inimeros efeitos fisiologicos, e sua associacdo a prevencio
de doencas cronicas ndo transmissiveis (FAO/WHO, 1998), esta fracdo deve ser quantificada
também por estar ligada diretamente ao teor de carboidratos totais do alimento.

O modelo proposto para FA (MENEZES et al., 2000) baseia-se na avaliacao dos dados
de acordo com cinco categorias: nimero de amostras, plano de amostragem, tomada de
amostra, método analitico e controle da qualidade analitica. Cada categoria recebe notas de
zero (inaceitavel) a 3 (alta aceitabilidade), conforme critérios pré-estabelecidos; sendo que
a nota zero para método analitico exclui o dado. Através da soma destas notas € estabele-
cido um indice de qualidade (IQ), que determina o codigo de confian¢a da informacao,
sendo A para consideravel confianca, B para relativa confianca e C para reduzida confianca.
Muitos dos alimentos nacionais compilados recebem o codigo C em decorréncia da falta de
informacdes sobre o procedimento analitico e nao necessariamente sobre inadequac¢io de
procedimentos; desta forma, € importante que os pesquisadores descrevam detalhes de
todo o procedimento, desde a tomada de amostra até a expressao do resultado final para
que as informacdes possam ser adequadamente avaliadas.
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DISCUTINDO VARIACOES DE DADOS

Para que dados sobre a composicao de alimentos possam ser comparados, € neces-
sario estabelecer critérios, a fim de minimizar interferéncias no julgamento das informa-
¢coes. Para melhor discutir a importincia na escolha destes critérios, pode ser usado como
exemplo o estudo de RIBEIRO (2001) que comparou resultados de andlises de alimentos
do Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal
de Sao Paulo (LABMA) com dados obtidos de diferentes tabelas de composicao de

alimentos e softwares utilizados no Brasil.

Foram selecionados alguns dos 21 alimentos utilizados do estudo comparativo feito
por RIBEIRO (2001), que partiu do banco de dados do LABMA, com resultados de andlises
de alimentos realizadas, entre janeiro de 1992 e junho de 2000, para o Servico de Inspecao
Federal e para a merenda escolar da Secretaria da Educacao do Estado de Sao Paulo. Os
métodos analiticos utilizados pela TBCA-USP e pelo LABMA encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 Metodologia analitica adotada na TBCA-USP* e pelo LABMA?

Nutriente TBCA-USP Labma
Umidade (U) Estufa 105°C! Estufa 105°C*
Cinzas (C) Mufla 550°C' Mufla 550°C'
Lipidios (L) Extracdo por Soxhlet! Extra¢do por Soxhlet*
Proteinas (P) Micro Kjeldahl! Micro Kjeldahl®
Carboidratos (CHO) Por diferenca: Por diferenca:

100 - (U+C+L+P) 100 - (U+C+L+P)
Fibra alimentar (FA) Enzimico-gravimétrico? ou Nao analisada

Nao-enzimico gravimétrico?
Valor energético 4x (CHO-FA) + 4xP + 9xL 4xCHO + 4xP + 9xL
A Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos — USP
¢ Laboratorio de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Sio Paulo
1 —AOAC, 1980
2 —PROSKY, 1992
3 —LI e CARDOZO, 1992

4 —INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Sao Paulo, 1985
5 —INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS , Campinas, 1987

E de grande importincia a selecio adequada do produto contido nas tabelas para a
realizacao de qualquer comparacdo. Analisando os exemplos da Tabela 2, podemos obser-
var que os varios tipos de biscoitos possuem formulacdes distintas, o que pode explicar
algumas variacdes (GREENFIELD e SOUTHGATE, 1992); desta forma, nao € adequada a
utilizacdo de um dado com a denominac¢io de biscoito doce, um dado genérico, sem ne-
nhum indicativo de formulacdo, para ser comparado com dados de biscoitos de diferentes
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tipos. E possivel verificar que as maiores variacdes na composicao centesimal sao decorren-

tes do tipo de biscoito, como o champagne, que contém teor de lipidios muito menor que

os demais. Entre biscoitos semelhantes, os dados sdo bastante aproximados; com excecio

dos biscoitos doce, tipo rosquinha, mas um € produto comercial e o outro € produto de

merenda escolar. No caso do biscoito, como na maioria dos produtos industrializados, &

importante a selecio adequada do item que vai ser adotado para a comparacio.

Tabela 2 Composicio centesimal de biscoitos segundo TBCA-USP* e LABMA?

Tabela

TBCA
TBCA
LABMA
LABMA
TBCA
LABMA
TBCA
LABMA
TBCA

TBCA

TBCA
TBCA
TBCA
LABMA
LABMA

Alimento

Biscoito, doce

Biscoito, doce, Maria, “T ostines”

Biscoito, doce, tipo Maria (PM*)

Biscoito, doce, tipo Maria (ME*)

Biscoito, doce, coco, r osquinha, “Tostines”
Biscoito, doce, tipo r osquinha coco (ME*)
Biscoito, doce, maisena, “T ostines”
Biscoito, doce, maisena (ME*)

Biscoito, doce, wafer,
chocolate, recheado ¢/ chocolate

branco, “Bauduco”

Biscoito, doce,
amanteigado, chocolate,
¢/ gotas de chocolate branco

“Gotas de Amor”

Biscoito, doce, champagne, “Bauduco”
Biscoito, salgado, cream craker, “Danone”
Biscoito, salgado, cream craker, “Tostines”
Biscoito, salgado, tipo cr eam craker (PM*)

Biscoito salgado tipo cr eam craker (ME*)

Umi-
dade
®

2,48
1,77
n.i.
n.i.
4,00
n.i.
2,56
n.i.

0,96

1,81

7,40
2,50
3,26
ni.

n.i.

A Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos - USP
¢ Laboratério de Br omatologia e Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Sao Paulo

CHO totais — carboidratos totais, F AT - Fibra alimentar total

n.a. — nao analisado, n.i. — nao infor mado

* PM — pr oduto de mercado, ME — mer enda escolar

Enf:r-
(l:gcl:l)
429,00
440,00
440,94
452,48
468,00
452,48
438,00
442,89
524,00

486,00

383,00
444,00
439,00
435,27
459,00

Protei-
nas
®
7,79
8,50
9,18
8,60
8,80
8,60
7,90
8,55
5,00

7,00

Lipi-
dios

®
11,25

12,60
11,14
13,42
20,00
13,42
12,70
12,58
26,26

20,60

3,05
15,30
14,50
13,07
16,65

CHO
totais

®
77,40

75,60
76,00
74,32
6591
74,32
75,04
75,57
66,84

09,21

81,83
69,96
67,71
67,95
0593

Cinzas
®
1,08
1,53

0,88

138

0,61
2,54
2,80

n.i.

FAT

®
55
2,40
n.a.
n.a.
2,80
n.a.
270
n.a.

0,00

0,99

0,00
3,00
2,40
n.a.

n.a.
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As variacoes observadas na Tabela 3, referentes aos dados de cereais matinais,
devem estar relacionadas, também, a formulacao, pois sio produtos comerciais diferen-
tes. Por outro lado, outros fatores também podem interferir; no caso do cereal matinal
sem acucar, a diferenca mais acentuada em relacio ao valor energético pode ser decor-
rente da FA, a qual nao foi analisada pelo LABMA; desta forma, esta fracio estd incluida
no teor de carboidratos que sao considerados para o cilculo da energia.

Tabela 3 Composicio centesimal de cereais matinais segundo TBCA-USP* e LABMA*
Umi- Ener- Protei- Lipi- CHO Cinzas FAT

Tabela Alimento dade gia nas  dios totais

(® ka) @ @ @@ @@ @
TBCA  Cereal matinal, milho,“Cor n Flakes” 567 356,00 780 056 8343 254 3,57
LABMA Cereal matinal de milho sem acticar ni. 37923 677 088 86,05 n.i. n.a.
TBCA  Cereal matinal, milho, acGcar 450 304,00 4,81 0,38 8839 192 3,11
LABMA Cereal matinal de milho com actcar ni. 38337 532 0,58 89,21 n.d. na.

TBCA  Cereal matinal, milho, acucarado, “Kruska” 536 368,00 6,02 085 8604 185 1,75
TBCA  Cereal matinal, milho, mel, “Kruska” 570 360,00 624 031 8,87 188 2,72

A Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimentos - USP

¢ Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Sio Paulo
CHO totais — carboidratos totais, F AT - Fibra alimentar total

n.a. — ndo analisado, n.i. — ndo infor mado

Quando dados de FA foram aplicados a um carddpio tedrico e comparados com
calculos semelhantes feitos através de um programa de computador, que apresenta dados
de fibra avaliado pelo método de fibra bruta, foi observada uma superestimacio de
carboidratos em torno de 20% e de 12% em relacio ao valor energético (LAJOLO e
MENEZES, 2001).

A utilizacdo de dados de FA obtidos por metodologia adequada sdo essenciais para
a elaboragdo de qualquer tipo de plano alimentar. Dados sobre o conteido de FA em
alimentos nacionais e ibero-americanos podem ser encontrados na publica¢io Contenido
en fibra dietética y almidon resistente en alimentos y productos iberoamericanos (MENEZES
e LAJOLO, 2000).

O feijao € um alimento que pode apresentar diversas variacoes de composicao
em decorréncia de variedade, tempo de armazenamento, modo de preparo, entre ou-
tras, como pode ser observado na Tabela 4. O feijao analisado pelo LABMA foi identi-
ficado como um produto de merenda escolar, tipo carioca, cozido e temperado. Se este
dado for comparado, por exemplo, com dados de feijao mulatinho, em preparacio
tipica com teor elevado de gordura, aumenta-se a possibilidade de encontrar diferentes
proporgdes de nutrientes.
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Tabela 4 Composicio centesimal de feijao cozido de acordo com os dados da
TBCA-USP* e Labma*®

Umi- Ener- Protei- Lipi- CHO Cinzas FAT

Tabela Alimento dade gia nas  dios totais
® Ga) @ @@ 6@ @ @
TBCA  Feijao, carioca, cozido (50% de grdo) * 38,60 3450 239 0,27 8,45 0,30 2,80
TBCA  Feijao, carioca, cozido (70% de grao) 54,04 4830 3,34 037 1184 041 3,92
LABMA Feijao, carioca, cozido e temperado (ME®) ni. 56,25 3,42 0,25 10,08 n.i. na.
TBCA  Feijio, mulatinho, cozido 4725 85406 308 333 1576 038 5,04
e temperado (70% de grao)
TBCA  Feijio, mulatinho, cozido 33,75 6100 220 238 1126 042 3,60
e temperado (50% de grao) *
TBCA  Feijao, preto, cozido (70% de grao) 4270 81,90 5,08 0,53 2094 0,75 6,71
TBCA  Feijao, preto, cozido (50% de grao) * 30,50 5850 3,63 038 1496 0,54 4,79

A Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos - USP

¢ Laboratério de Br omatologia e Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Sio Paulo
CHO totais — carboidratos totais, F AT — Fibra alimentar total

n.a. — ndo analisado, n.i. — ndo infor mado

*ME — merenda escolar

*de acordo com PHILIPPI et al., 1996

Outro fator que gera grandes variacdes € a propor¢io entre caldo e grio cozido.
Como os dados de feijao, nas tabelas, geralmente referem-se a 100g do alimento, na forma
de graos, e a forma usual de consumo € o feijaio acompanhado de caldo, € necessario
adotar uma propor¢ao entre eles. Se for considerado que 100g da preparacgao feijdo cario-
ca, contém 70% de feijao cozido para 30% de caldo, verificamos que s6 hda uma grande
variacdo do teor energético em relacio aos dados do LABMA, isso pode decorrer do fato
deste laboratorio nido ter analisado a fibra alimentar (FA), e, portanto, nao descontar esta
fracio do teor de carboidratos totais no cidlculo da energia. Desta forma, as diferencas
encontradas entre a mesma variedade parecem estar associadas a forma de preparo (quan-
tidade de caldo/grao), e, no caso do valor energético, a falta de andlise de FA.

Quando se pretende comparar dados analiticos de composicao centesimal, € fun-
damental que sejam conhecidos os teores dos demais componentes, principalmente de
umidade, para que as devidas conversoes de base possam ser realizadas. Quando faltam
dados de determinados nutrientes, esta tarefa torna-se dificil e inviabiliza a possibilidade
de troca de informacdes entre laboratorios. E o caso dos dados apresentados por
RIBEIRO (2001) que nio apresentam os teores de umidade, cinzas e fibra alimentar.

Cabe ainda lembrar, que os alimentos destinados a2 merenda escolar, muitas vezes,
sao formulados especialmente, a fim de atender exigéncias nutricionais do programa,
outras vezes para minimizar custos; estes fatos podem tornar injustificada a comparacio
com alimentos comerciais.
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TORRES et al. (2000) avaliaram dados de valor energético de varios alimentos de
origem animal encontrados em tabelas nacionais e internacionais, e concluiram que, a
diferenca é bastante variavel, sendo menor em ovos e laticinios e maior em carnes de
aves. Observaram, no entanto, que muitas destas diferencas nio podem ser consideradas
significativas. Ressaltaram ainda, que fatores como ra¢a, manejo, estacio do ano,
processamento do alimento podem interferir nos resultados.

O cilculo de preparacoes é bastante complexo. Este assunto vem sendo discutido
exaustivamente; inclusive, preconiza-se a implantacao de normas de procedimento para
este fim, pois esta € uma parte importante na compilacdo de dados de composicio de
alimentos e considerada essencial nos estudos de consumo e ingestao (UNWIN, 2000;
RAND et al., 1991). De acordo com UNWIN (2000) a utilizacao de procedimentos consis-
tentes, baseados em normas bem definidas, possibilitard que resultados obtidos de dife-
rentes sistemas de cilculos de receitas possam ser comparados. Entre os aspectos aborda-
dos esta a listagem de ingredientes e peso de cada um deles; utilizacio de fatores de
rendimento para alteracao de peso; modo de preparo; peso total e da por¢ao (para que
se possa relacionar a lista de ingredientes de acordo com 100g da preparacdo pronta).

Na Tabela 5 constam as preparacoes de merenda escolar: salsicha ao molbho de
tomate e carne de frango em pedagos com molho de tomate, analisados como alimento
Unico pelo LABMA, e o cilculo resultante da receita desmembrada em ingredientes prin-
cipais, a partir dos dados da TBCA-USP. Nesta tabela foram utilizadas somente as propor-
¢coes entre carne/molho de tomate adotadas por RIBEIRO (2001), ja que nido era possivel
resgatar nenhum tipo de dado referente a listagem de ingredientes e de rendimento. E

possivel verificar que varios fatores impedem uma comparacdo entre estas preparacoes.

Tabela 5 Composi¢cio centesimal de preparacdes destinadas a merenda escolar (ME),
segundo LABMA' e de alimentos basicos destas preparacdes, segundo TBCA-USP*

Ener- Protei- Lipi- CHO Cinzas FAT

Tabela Alimento gia nas  dios totais

kea) (@ @ @ @@ @
LABMA Salsicha com molho de tomate (ME*) 10822 1244 474 3,87 ni. na.
TBCA  Salsicha, crua (67,4%), com tomate, 15456 926 786 1207 1,84 0,37

polpa, em pedacos (32,4%)
LABMA Carne de frango em pedacos ao molho (ME¥) 14186 2260 5,15 1,28 n.i. n.a.

TBCA  Frango inteiro, cozido (63,3%), com tomate, 131,03 1723 6,39 1,15 0,88 0,41
polpa, em pedacos (36,7%)

TBCA  Peito de frango cru (31,6%), coxa de frango, crua 91,79 1253 3,59 2,34 0,75 0,41
(31,6%), com tomate, polpa, em pedacos (36,7%)

A Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos - USP

¢ Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Sio Paulo

CHO totais — carboidratos totais, F AT - Fibra alimentar total.
n.a. — ndo analisado, n.i. — ndo infor mado
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A variabilidade inerente a formula¢io industrial pode ser responsavel pelas diferen-
cas entre a salsicha de merenda escolar e a destinada ao varejo. Por outro lado, os dados
da TBCA-USP sobre salsicha referem-se ao alimento cru, enquanto a preparacio analisa-
da € salsicha cozida ao molho de tomate, produto pronto. Para que fosse feita a conver-
sdao de cru para cozido, precisariam ser conhecidos os pesos dos alimentos nestas duas
formas, ou, preferentemente, através do cilculo do peso da receita pronta sobre peso
total dos ingredientes ajustados para cada componente individualmente.

A carne de frango pode apresentar composicao diferente entre a ave inteira e suas
partes, e pode haver diferenca também entre produto congelado e resfriado, principal-
mente em relacao ao teor de umidade. A variacao observada em relacio ao teor protéico
e lipidico pode ser decorrente do tipo de corte (ave inteira, peito e coxa de frango).
Quando partes de frango cru sao comparados com o alimento da merenda que estio
cozidos, as variagdes tornam-se bem maiores, ji que nao foram aplicados os devidos
fatores de coccio.

RODRIGUEZ-PALMERO et al. (1998) comparando a ingestio didria de nutrientes
através de analise quimica de amostras de refeicdes e cilculo de dietas baseadas em
tabelas de composicio de alimentos, observaram que a utilizacdo de dados referentes ao
alimento cru pode ser a principal causa da diferenca entre os valores obtidos, pois os
resultados das andlises referem-se ao alimento cozido.

BOGNAR e PIEKARSKI (2000) discutindo normas para cilculos de nutrientes em
alimentos preparados concluiram que o contetido de nutrientes por 100g de por¢io
comestivel de uma preparacdo ou outro alimento preparado, pode ser calculado somente
quando forem conhecidos o tipo e a quantidade dos ingredientes antes do preparo e a
quantidade do alimento preparado.

Além da diferenca natural quanto a composi¢ao dos alimentos, outros fatores po-
dem ser considerados importantes quando sao comparados teores de nutrientes oriundos
de diferentes tabelas, como a definicio ou descricdo do método analitico empregado,
classificacdo e descricio do alimento. Por outro lado, diferencas em relacdo aos
macronutrientes podem ser minimizadas quando sao utilizados os mesmos fatores de
conversao e os nutrientes sio calculados com base na lista de ingredientes (BECKER et
al., 2002, CHARRONDIERE et al., 2002).

O estudo de RIBEIRO (2001), baseado em 21 alimentos, concluiu que a TBCA-USP,
de modo geral, superestima dados de carboidratos e subestima teores de proteinas, lipidios
e valor energético. No entanto, pode-se observar que foram adotados critérios de compa-
racdo pouco objetivos, que comprometem uma discussdo sobre variabilidade de dados
de composicao de alimentos. Assim, para viabilizar a comparacao de dados € necessario
reduzir ao maximo as variaveis que podem interferir.

Segundo SOUTHGATE (2002), a necessidade de exatidao de dados varia de acordo
com a necessidade do profissional. Em estudos metabolicos, nenhuma base de dados
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pode oferecer o grau de exatidio necessario. Em educacao nutricional, na formulagio de
guias alimentares e mesmo em alguns usos dietéticos os dados usados podem apresentar
menor grau de exatidido, porém estudos epidemiologicos envolvem dados que estio
entre os dois extremos.

Todo alerta quanto a qualidade dos dados de composicao de alimentos deve ser
prévio e profundamente avaliado, pois € importante incentivar a producdo de dados de
composicdo e nao desestimular esfor¢cos neste sentido.

E fundamental que estudos sobre composicio de alimentos sejam estimulados no
nosso pais; sabendo-se que isto implica na adoc¢io de adequados procedimentos analiti-
cos e de compilagdo, bem como em alto custo e necessidade de infra-estrutura, é preciso
estimular a troca de informacdes e cooperacao entre os diversos laboratorios existentes
no Brasil.

O BRASILFOODS e o Projeto Integrado de Composi¢io de Alimentos, tem como
meta manter e implementar a TBCA-USP, através da compilacio de dados de novos
alimentos, outros nutrientes e compostos bioativos, além de continuar incentivando a
producio de dados de composiciao de alimentos mais adequados a realidade brasileira e
melhorar a qualidade destas informacoes.

CONSIDERACOES FINAIS

Os dados encontrados em uma tabela de composi¢ao quimica referem-se a um valor
médio, decorrente de um determinado nimero de amostras analisadas, portanto, variacoes
sdo absolutamente normais, e ocorrem em funcao de safra, variedade, fatores ambientais,
producio, formulacio entre outros. E essencial que estes dados sejam analisados e/ou
compilados de forma criteriosa a fim de garantir a confiabilidade das informacoes.

Dados de composicdo de alimentos s6 podem ser comparados mediante a adocao
de critérios objetivos e adequados para tal, pois inimeras varidveis interferem nesta ava-
liacao. E importante observar a similaridade real entre os produtos, a adequacio e cuida-
dos no desenvolvimento dos métodos analiticos adotados, a disponibilidade de todos os
dados de nutrientes e fatores para cdlculos e conversoes.
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This paper reviews and discusses the published scientific literature
related to the bioactive substances present in matté beverages. On one hand,
epidemiological studies show that the consumption of this product as “chi-
marrdao” may be implicated in bigh prevalence of esophagus cancer. On the
other bhand, other research results report the possible benefits of the matté
infusion due to its antioxidant activity, both in vivo and in vitro. The
antioxidant activity of these beverages is considerable despite of different
methodologies or raw material from different origins. The knowledge of matté
composition, quantitatively and qualitatively and education towards its
consumption may be beneficial to the population.

Keywords: maté (Ilex paraguariensis);
intake; cancer; antioxidant activity

DEBORAH HELENA
MARKOWICZ BASTOS';
ELIZABETH APARECIDA

FERRAZ DA SILVA
TORRES?
12Departamento de
Nutricdo/Faculdade de
Salide Puablica/USP)
Trabalho realizado no
Departamento de Nutrigao
FSP/USP

Endereco para
correspondéncia:
Deborah H. Markowicz
Bastos

Faculdade de Satde
Publica/USP

Av. Dr. Arnaldo, 715

CEP 01246-904

Sao Paulo,SP

e-mail: dmbastos@usp.br

/7



BASTOS, D.H.M.; TORRES, E.A.F.S. Bebidas a base de erva-mate (llex paraguariensis) e satude publica. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim.
Nutr.=J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sdo Paulo, SP. v.26, p. 77-89, dez., 2003.

Esta revision analiza y discute datos re-
lativos a las sustancias bioactivas presentes en
bebidas elaboradas con bierba mate dado el gran
nuimero de publicaciones sobre el tema, consi-
derando que algunas de ellas relacionan una
elevada incidencia de cancer de esofago en pa-
ises que tradicionalmente consumen “chimar-
rdo” y otras destacan la importante actividad
antioxidante in vitro e in vivo de infusiones pre-
paradas a base de hierba mate independiente
de la metodologia utilizada y el origen de la
materia prima. Conocer la composicion
cualitativa y cuantitativa de las sustancias
bioactivas existentes en bebidas de bierba mate
v la educacion para su consumo puede traer
beneficios a la poblacion.

Palabras clave: hierba mate
(Ilex paraguariensis);
consumo; cancer;
actividad antioxidante
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Essa revisdo relaciona e discute dados a
respeito da composicdo em compostos bioativos
presentes em bebidas a base de erva-mate tendo
em vista que uma parcela dos trabalbos publi-
cados sobre esse produto relaciona o seu consu-
mo, na forma de chimarrdo, com a alta inci-
déncia de cdncer de eséfago em paises que tem
como tradicdo o consumo dessa bebida, enquan-
to a outra parcela evidencia a atividade
antioxidante in vitro e in vivo de infusoes pre-
paradas a base de erva-mate. A atividade
antioxidante de infusdo a base de erva-mate
observada nos diferentes trabalbos mostra-se im-
portante, independente da metodologia analiti-
ca empregada ou da origem da erva-mate. Co-
nhecer a composicdo quantitativa e qualitativa
dos compostos bioativos presentes em bebidas a
base de erva-mate e a educagcdo para o seu con-
sumo pode trazer beneficios a populacdo.

Palavras-chave: erva-mate
(Ilex paraguariensis);
consumo; cancer;
atividade antioxidante
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INTRODUCAO

A literatura cientifica internacional mostra os resultados de pesquisas e revisdes que
procuram consolidar o beneficio de consumir-se infusoes de Camellia sinensis, produto
popularmente consumido no Brasil como chd preto e em menor propor¢ao como cha
verde. Esses trabalhos mostram que bebidas a base dessa planta, ricas em compostos fendlicos,
promovem a saide e previnem doencas (WISEMAN et al., 1997; HERTOG, 1996; HERTOG
et al., 1993; BLOT et al., 1997; DREOSTI et al.,1997; TIBURG et al., 1997).

Ao contrario do acima exposto, a literatura cientifica internacional apresenta varias
pesquisas que visam identificar se ha uma relacio entre o consumo de erva-mate (Ilex
paraguariensis) na forma de chimarrio, isto €, infusao da erva com agua quente servida
em cuias e sugada com o auxilio de uma bomba de metal, com a alta incidéncia de cincer
de esOfago observada em populacdes que tradicionalmente consomem essa bebida,
notadamente o Brasil, Uruguai e Argentina. Ao lado desses trabalhos que indicam os
possiveis maleficios do consumo do chimarrio, outros trabalhos apontam para os bene-
ficios de bebidas a base de erva-mate em funcdo de seu alto contetdo em acidos fendlicos.

CONSUMO DE CHIMARRAO E INCIDENCIA DE CANCER

A incidéncia de cancer de es6fago € grande nas regides em que as pessoas conso-
mem erva-mate na forma de chimarrdo. O coeficiente padronizado de mortalidade de
cincer de es6fago no Rio Grande do Sul € de 14,3/100.000 habitantes entre os homens e
4,2/100.000 habitantes entre as mulheres. Paises como o Uruguai e a Argentina também
sdao areas de alta mortalidade devido ao cincer de es6fago quando comparadas com os
dados da Organizacio Mundial de Satde. Na Europa e na América do Norte essas taxas
sdo menores do que 6/100.000 habitantes para os homens e 3/100.000 habitantes para as
mulheres (BARROS et al., 2000). Segundo PINTO et al. (1994) o consumo de chimarrio,
independente de outros fatores de risco como consumo de dlcool e fumo, responde por
cerca de 20% dos casos de ciancer de esdfago ocorridos na regido Sul e Sudeste da
Ameérica do Sul.

Alguns estudos sugerem que a alta temperatura em que a bebida € ingerida que
pode atingir valores superiores a 60°C em algumas localidades no Sul do Brasil, seria o
Gnico fator de risco (BARROS et al., 2000; MUNOZ et al., 1987; VICTORIA et al., 1987),
enquanto outros sugerem que substincias presentes na infusio de erva-mate sao poten-
cialmente carcinogénicas ou potencializam a acdo da lesio causada pelo consumo freqlien-
te de grandes volumes de chimarrdo, cujo consumo médio per capita é de 1,265L/dia em
algumas localidades, podendo chegar até 6L/dia (BARROS et al., 2000).

VASSALO et al. (1985) estudaram a associa¢ao do hibito da populacio em consu-
mir chimarrao com a incidéncia de cincer de es6fago no Uruguai entre os anos de 1979-
1984. Foram controlados outros fatores de risco como o consumo de alcool e o habito de
fumar. Observou-se que a ingestao de dlcool e o fumo apresentaram grande influéncia no

79



BASTOS, D.H.M.; TORRES, E.A.F.S. Bebidas a base de erva-mate (llex paraguariensis) e satude publica. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim.
Nutr.=J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sdo Paulo, SP. v.26, p. 77-89, dez., 2003.

desenvolvimento dessa enfermidade em homens, o que nido foi observado para mulhe-
res. O consumo de chimarrdo (em quantidade e freqiiéncia) apresentou efeito significati-
vo de forma independente, com razdo de chances de 6,5 e 34,6. Os autores sugerem que
taninos presentes na erva-mate e/ou produtos do processamento seriam responsaveis
pelo desenvolvimento dessa enfermidade, ao lado do efeito da alta temperatura de ingestao
do chimarrdo. Em trabalho mais recente, verificou-se a presenca de altos teores de com-
postos carcinogénicos, os hidrocarbonetos policiclicos aromdticos, que contaminam a
erva-mate durante o seu processamento, em que se utiliza a queima de madeira nas
etapas de sapeco e secagem (CAMARGO e TOLEDO, 2002). A presenca desses compos-
tos, que sdo contaminantes, e nao os compostos fenodlicos naturalmente presentes pode-
riam ser coadjuvante no processo da doenca.

VICTORIA et al. (1987) avaliaram a associacdo entre a incidéncia de cincer de
esOfago e o consumo de chimarrdo no Sul do Brasil. Foram analisados 171 casos de
pessoas com esta enfermidade contra 342 controles pareados por sexo e idade. Varidveis
de risco como o consumo de alcool, habito de fumar, ingestao de outras bebidas quentes
e habitos alimentares, incluindo a freqiiéncia semanal do consumo de vegetais, ovos,
carne e churrasco foram levados em consideracio. Verificou-se que existe associacao
entre a ingestdo de chimarrao (expressa como freqiiéncia, quantidade diaria e tempo de
exposicao) e cancer de esdfago. A mesma associacao foi observada para fumantes, e para
bebedores de cachaga que apresentaram risco maior que os nio-fumantes/nio consumi-
dores de cachaga para o desenvolvimento de cincer de es6fago. Quanto a dieta, verifi-
cou-se que o consumo de ovos, carne e churrasco também estavam associados ao desen-
volvimento dessa enfermidade. Os autores sugerem que a temperatura de ingestao do
chimarrdo representa importante fator de risco e descartam a hipotese de que o mate
contenha substancias carcinogénicas.

Dados coletados por SICHIERI et al. (1996), em 10 capitais brasileiras, evidenciaram
que o cancer de pulmao associou-se ao consumo de mate e cereais, assim como o cancer
de esdfago mostrou associacdo ao consumo de gordura e mate.

DIETZ et al. (1998) apresentaram um estudo conduzido no hospital geral de Porto
Alegre, Rio Grande do Sul, durante o periodo de marco de 1990 a dezembro de 1991, em
que avaliaram 55 pacientes com cincer de esd6fago e uma populacdo controle de 110
pessoas que apresentavam queixas gastroenterologicas, mas nao apresentavam tumor
esofagico a endoscopia. Os controles foram pareados quanto ao sexo e faixa etaria.
Fumo, alcool, mate, agricultores e antecedentes de pai com cincer foram significativa-
mente mais freqlientes entre os casos de cincer de esOfago em relacio aos controles.
Consumo de mate também foi significativo, independente da quantidade ingerida.

CASTELLSAGUE et al. (2000) verificaram a relacdo entre o efeito do consumo de
bebidas quentes, incluindo o chimarrdo e o consumo de outros alimentos com o risco de

cancer de esOfago. Foram analisados dados de 830 pacientes com esta enfermidade e de
1779 controles em 5 hospitais que conduziram estudos de caso controle na América do
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Sul. Depois de feito o ajuste estatistico para eliminar o efeito do fumo e consumo de alcool,
verificou-se associacao do risco de cincer de eséfago para consumidores de chimarriao
quente e de grandes volumes para ambos os sexos. O efeito conjunto da quantidade de
mate e da temperatura resultou em risco duas vezes maior, especialmente para consumido-
res de grandes volumes (>1,5L/dia) de chimarrao muito quente. Consumo de outras bebi-
das quentes como cha e café com leite também corroborou para a associa¢io com o
aumento do risco, embora esse fato ndo tenha sido observado para café puro. Os autores
observaram o efeito protetor significativo do consumo de verduras, frutas e cereais, € o
incremento moderado de risco para o consumo de carnes, gordura e sal.

DE STEFANI et al. (1991) concluiram, ap6s analisar dados de 111 incidentes de
cincer de bexiga no Uruguai, contra 222 controles, que o efeito combinado do uso de
tabaco negro e a ingestao de mate respondem pelo alto indice de mortalidade observado
naquele pais por esse tipo de cincer.

A ingestdo de mate mostrou fator de risco de 1,6 vezes para cincer de pulmio em
homens consumidores de grandes quantidades chimarrao, conforme verificado por DE
STEFANI et al. (1996) em estudo de caso controle apos ajustar a andlise para outros
fatores de risco, como o habito de fumar. Em 1998, DE STEFANI et al. publicaram um
estudo caso controle relacionando dieta e risco de cincer de rim, no Uruguai, durante os
anos de 1988-1995. Apos ajuste para as covariantes, observou-se que o consumo de carne
vermelha apresentou fator de risco de 3,4, enquanto a ingestao de mate esteve associada
com um fator de risco 3,0 para consumidores de grandes quantidades. Revisdo recente
sobre esse assunto foi feita por GOLDENBERG (2002), que em seu artigo conclui que “hd
evidéncias na literatura que o consumo de chimarrdo (em inglés traduzido como Mate)
tem papel significativo e independente no desenvolvimento de cancer oral e orofarinegeal.
Evidéncias disponiveis mostram que o consumo de chimarrdo deve ser considerado um
dos fatores de risco nesses tipos de cancer... Estudos modelos com animais, em que se
suprimem os demais fatores de risco, serdo importantes para isolar o chimarrdao (Mate)
como carcinogénico’.

CONSIDERACOES GERAIS SOBRE A ERVA-MATE,
SUA PRODUCAO E CONSUMO

A erva-mate é consumida sob outras formas, como o tereré que constitui a bebida
obtida pela macera¢io da erva em dgua fria ou gelada, forma como ¢ ingerida, principal-
mente na regido Centro-Oeste do Brasil ou ainda sob a forma de chi mate, sendo essa
bebida produzida a partir da infusdo da erva-mate que sofreu processo de torrefacao e,
cuja temperatura de ingestao, freqiiéncia e volume ingeridos sio menores relativamente
do que aqueles do chimarrdo. A maior parte da erva-mate produzida na América do Sul
destina-se ao consumo na forma de chimarrao, no entanto, o mercado para bebidas a
base de chi-mate tem crescido a cada ano, seja pelos beneficios a satide que comec¢am a
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ser veiculados pela midia seja pelo lancamento de novos produtos com maior aceitacio
pelo publico, como as bebidas prontas para beber aromatizadas com aroma natural de
frutas (macd, péssego). A Alemanha é um grande importador da erva-mate produzida no
Brasil, a qual é vendida como chd medicinal.

O consumo de bebidas a base de erva-mate remonta de centenas de anos e sua
utilizacao na medicina popular e por herboristas é recomendada para artrite, dor de
cabeca, constipagdo, reumatismo, hemorroidas, obesidade, fadiga, retencao de liquido,
hipertensio, digestao lenta e desordens hepdticas. As xantinas cafeina, teobromina, a
teofilina e os compostos fendlicos como acido clorogénico, acido cafeico e flavonoides
sdo responsaveis por varios dos efeitos farmacolégicos citados.

A erva-mate € uma arvore nativa da América do Sul e a maior parte da erva extraida
provém de ervais nativos ou adensados, explorados por pequenos produtores, que se
reinem em cooperativas para o processamento ou a comercializam com grandes indus-
trias produtoras de erva-mate do Sul do pais. A extracdo da erva-mate gera cerca de
710 mil postos de trabalho diretos, com um volume de recursos da ordem de 180 milhdes
de reais por ano. A implantacdo e manutencao de ervais em areas de preservaciao da Mata
Atlantica sio uma importante atividade agricola com vistas ao desenvolvimento sustenta-
do das populacoes que habitam essas regides (DESER, 2002).

Um problema freqiientemente enfrentado pela indastria da erva-mate € a adultera-
¢do da erva mate (Hlex paraguariensis) com outras espécies do género Ilex tais como Ilex
argentina, llex brevicuspis, Ilex theezans, Ilex dumosa e Ilex pseudobuxus que apresen-
tam reduzido ou nenhum teor de compostos com a¢do farmacologica, como as xantinas
e os acidos fenolicos. Um outro aspecto que merece atencdo relaciona-se ao processamento
da erva-mate, especificamente na etapa de sapeco realizada para diminuir o teor de dgua
das folhas e inativar enzimas e depois na secagem, momentos em que se utiliza calor
proveniente da queima de madeira que pode contaminar o material com compostos
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (CAMARGO e TOLEDO, 2002). A substituicao da
madeira por gas liquefeito de petrdleo ou gas natural € uma alternativa tecnologicamente
viavel, porém diminui a qualidade sensorial da erva-mate.

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE ERVA-MATE

As recentes descobertas sobre os mecanismos de oxidacdo que ocorrem nas célu-
las, responsdveis por uma série de condi¢cdes patoldgicas como arterioesclerose, cincer e
diabetes estimularam o aparecimento de grande nimero de pesquisas sobre a a¢do de
substancias antioxidantes, presentes naturalmente em alguns alimentos, as quais seriam
capazes de agir como protetoras dos organismos vivos frente a esse processo de oxida-
¢do. Produtos naturais contendo compostos fendlicos e condimentos tém sido objeto
dessas pesquisas (CHIPAULT et al., 1952; WEISBURGER, 1999; KARAKAYA et al., 2001;
THOMAS, 2000; SOARES, 2002; MANCINI-FILHO e MOREIRA, 2003). Investigar a ativida-
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de antioxidante de infusdes de erva-mate foi objeto de alguns estudos publicados recen-
temente (GUGLIUCCI e STAHL, 1995; GUGLIUCCI, 1996; CAMPOS et al., 1996; SCHINELLA
et al., 2000; FILIP et al., 2000; BRACESCO et al., 2003).

Existem diferentes metodologias para verificar a atividade antioxidante de subs-
tancias isoladas ou de um alimento/bebida. Essas determinacdes podem ser feitas in
vitro, utilizando-se sistemas modelo em que a amostra ¢ testada frente a capacidade
de reduzir a taxa de oxidacdo de acidos graxos poliinsaturados, lipossomas ou
microssomas em condi¢des padronizadas. Nesse caso, mede-se normalmente a quan-
tidade de produtos de oxidacdo formados em sistemas adicionados ou ndo de subs-
tancia (ou alimento) antioxidante, tendo como referéncia um sistema no qual foi
adicionado um antioxidante conhecido, como BHT (hidroxibutiltolueno) ou Trolox
(produto sintético hidrossolavel, andlogo a vitamina E). Os trabalhos in vivo avaliam
o mesmo efeito em membranas de células de individuos que ingeriram uma determi-
nada quantidade do alimento. A dosagem de produtos de oxidacio é feita antes e
ap6s a ingestdo. Diversos fatores interferem na atividade antioxidante in vivo (a
reatividade da substiancia antioxidante relativamente aos radicais livres, o nimero de
radicais que podem ser inativados por essa substincia, o destino dos produtos forma-
dos, a interacdo entre substincias antioxidantes, a sua localizacdo e o seu carater
hidrofilico ou hidrofébico, a biodisponibilidade entre outros. A esse respeito, podem
ser consultados os trabalhos de MANCINI-FILHO et al. (2003a); MANCINI-FILHO e
CINTRA (2001); SILVA et al. (1999); KAHL e HILDEBRANDT (1986); GRAY (1978)
entre muitos outros. NIKI (2002) adverte quanto ao cuidado necessario para a inter-
pretacao dos resultados obtidos in vitro.

A ingestdo da infusao de erva-mate mostrou importante atividade antioxidante in
vivo e in vitro, estando os trabalhos com esse objetivo relacionados na Tabela 1, em que
se confrontam os objetivos, a metodologia empregada e os resultados observados. O
mecanismo proposto relaciona-se com a presenca de substancias capazes de sequestrar
radicais livres formados no inicio do processo de oxidacao.

A erva-mate apresenta altas concentracoes de acidos clorogénicos e concentracoes
baixas de flavondis que passam para a bebida durante o processo de infusdo da erva.
Virios fatores irdo determinar a concentracdo dessas substancias nessas bebidas, como o
tempo e temperatura da infusio, relacio massa de erva/volume de agua, granulometria
da erva, composicio da erva (porcentagem de talos e porcentagem de folhas) e presenca
de outras espécies de Ilex que sdo adulterantes. A Tabela 2 relaciona os trabalhos publi-
cados que avaliaram o teor dessas substincias presentes em erva-mate e em bebidas a
base de erva-mate, comparando método de anilise, tipo de bebida, resultados encontra-
dos. Verifica-se que os resultados sao bastante heterogéneos, o que pode ser explicado
tanto pela utilizacido de diferentes maneiras para o preparo das infusdes e pela variacio
que ocorre naturalmente nas concentracoes dessas substancias em funcao da variedade,
idade, da regido, clima e fatores de manejo da planta.
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OUTRAS PROPRIEDADES DA ERVA-MATE

GUGLIUCCI e MENINI (2003) relataram a prevencio da inibicdo de plasminogénio
e antitrombina III induzidos por metoxiglioxal por extrato (infusdo) de erva-mate. Esse
processo (inibicado de plasminogénio e antitombina) esta relacionado com complicacdes
vasculares decorrentes de diabetes desencadeadas pela reacdo de Amadori que resultam
de dicarbonilas como a deoxiglucosona, metilglicoxal e glicoxal por processos oxidativos.

GORZALCZANY et al.(2001) avaliaram o efeito colerético e a propulsio intestinal
ap6s a ingestao de mate e os resultados suportam a atividade hepatoprotetora e digestiva
atribuida a essa bebida.

BAISCH et al. (1998) verificaram o efeito vaso dilatador de infusdes de erva-mate
em ratos e sugerem que essas bebidas contém compostos que podem causar
vasorelaxamento endotélio- dependente mediado por NO-cGMP ou AMP.

CONSIDERACOES FINAIS

A ingestdo de bebidas a base de erva-mate pode ser extremamente benéfica a
saude visto sua comprovada atividade antioxidante in vitro e in vivo e outros efeitos
fisiologicos, ja relatados pela literatura cientifica que suportam a crenc¢a popular em algu-
mas das atividades relacionadas para o consumo dessa planta.

Estudos nesse sentido devem ser estimulados para que, de um lado, divulgue-se a
ingestao de bebidas a base de um produto nativo da América do Sul de forma adequada
para a promocao da saide e, na outra ponta, € preciso trabalhar a educacao para o
consumo do chimarrdo em temperaturas mais amenas para evitar os danos ja exaustiva-
mente relatados. Rotular, simplesmente, a erva-mate ou o chimarrdo como prejudicial a
saude, € um desservico a populagio, pois toda a andlise depende do contexto. Dados a
respeito da composicao das bebidas a base de erva-mate, da freqiiéncia e volume de
consumo pela populacio e dos efeitos farmacologicos dessas substincias nas concentra-
¢des ingeridas sdo necessarios, para que se possa promover a producdo e a educacdo da
populacdo para o seu consumo. Outro aspecto importante € a educacido dos pequenos
produtores de erva-mate, para que nio ocorra adulteracio da erva-mate com outras
plantas do mesmo género, pois as espécies adulterantes possuem menor teor de substin-
cias bioativas. O desenvolvimento de tecnologia apropriada para o processamento da
erva-mate evitando-se o uso de madeira, que pode trazer riscos a satde do consumidor e,
ao mesmo tempo, resulte na obtencao de produto que mantenha boa aceitacao e alto
valor de mercado deve ser objeto de parcerias entre universidades/institutos de pesquisa
com os produtores de erva-mate para aprimorar o processamento desse produto visando
melhoria da qualidade sensorial, manutencdo dos compostos bioativos e reducio da
contaminacao por hidrocarbonetos policiclicos aromaticos.
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Dieta hipoproteica suplementada com cetoacidos
em pacientes com insuficiéncia renal cronica
Low protein diet supplemented with ketoacids

in patients with chronic renal failure

ABSTRACT

FEITEN, S.F.; DRAIBE, S.A.; CUPPARI, L. Low protein diet
supplemented with ketoacids in patients with chr onic renal failure. Nutrire:
rev. Soc. Bras. Alim. Nutr .= J. Brazilian Soc. Food Nutr ., Sdo Paulo, SP. v.26,
p. 91-107, dez., 2003.

Protein-restricted diets are prescribed to chronic renal failure (CRF)
patients to alleviate uremic symptoms, to slow down CRF progression and to
correct disease-related metabolic disorders. The potential harmful effects of
protein restriction on the nutritional status and on the clinical outcome of
CRF patients are a matter of concern. The use of very low-protein diet
supplemented with a mixture of ketoacids and essential amino acids seems
to reduce uremic symptoms and to improve metabolic disorders, to correct
proteinuria and at the same time to preserve adequate nutritional status.
The aim of this article is to review the literature regarding the effect of the
very low-protein diet supplemented with the mixture of ketoacids and
essentials amino acids in various clinical and metabolic conditions of CRF.
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Dietas con restriccion de proteinas son
prescritas a pacientes con insuficiencia renal
cronica (IRC) con el objetivo de aliviar los
sintomas de la uremia, retardar el progreso de
la IRC y aliviar las complicaciones metabdlicas que
la enfermedad provoca. El interés en los efectos
potenciales de la restriccion proteica sobre el esta-
do nutricional y el desenlace clinico del paciente
con IRC esta aumentando. La dieta hipo proteica
suplementada con una mezcla de cetoacidos y
aminodcidos esenciales parece mejorar los
sintomas urémicos, las alteraciones metabélicas y
corregir la proteinuria al mismo tiempo que
promueve la manutencion de un estado
nutricional adecuado. El objetivo de este articulo
Sfue revisar la literatura sobre el efecto de la dieta
hipo proteica suplementada con cetoacidos y
aminodcidos esenciales en las diferentes
condiciones clinicas y metabolicas de la IRC.

Palabras clave: insuficiencia

renal cronica; dieta
hipo proteica, cetoacidos
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Dietas com restrigdo protéica sdo prescri-
tas para pacientes com Insuficiéncia Renal Cro-
nica (IRC) com o objetivo de aliviar a
sintomatologia urémica, retardar a progressdo
da IRC e melborar as complicagcoes metabolicas
decorrentes da doenca. O interesse dos efeitos
potenciais da restricdo protéica sobre o estado
nutricional e sobre o desfecho clinico de pacien-
tes com IRC vem crescendo. A dieta bipoprotéica
suplementada com uma mistura de cetodcidos e
aminodcidos essenciais parece melborar os sin-
tomas urémicos, as alteracoes metabolicas, cor-
rigir a proteiniiria ao mesmo tempo que promo-
ve manutengdo de estado nutricional adequa-
do. Este artigo tem como objetivo fazer uma re-
visdo de literatura sobre o efeito da dieta
bipoprotéica suplementada com cetodcidos e
aminodcidos essenciais nas diferentes condigcoes
clinicas e metabolicas da IRC.

Palavras-chave: insuficiéncia
renal cronica; dieta
hipoprotéica, cetoacidos
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INTRODUCAO

A insuficiéncia renal cronica (IRC) se caracteriza pela perda progressiva e irreversivel da
funcao renal (glomerular, tubular e endoécrina), de tal forma que em sua fase mais avancada
0s rins ndo conseguem mais manter a normalidade do meio interno do organismo.

A doenga renal pode progredir mesmo na auséncia da causa inicial que determinou
a lesio no rim. Em um grande nimero de doencas renais cronicas, a progressiva deteriora-
¢do das estruturas renais e da funcdo renal parece ser devida a fatores hemodindmicos,
metabolicos e imunologicos (APARICIO et al., 2002). Dessa forma propostas terapéuticas
que visam atenuar essas alteracoes, tais como controle adequado da hipertensido arterial,
da proteinuria, da hiperlipidemia, da hiperfosfatemia, da acidose metabdlica, bem como
manejo dietético tém sido empregadas na tentativa de evitar ou retardar a progressio da
insuficiéncia renal cronica para estigios finais. Modelos experimentais de IRC tém de-
monstrado hd mais de 50 anos que a dieta com elevada quantidade de proteina promove
aumento da proteindria, causa danos histolégicos renais e morte. Por outro lado, a sua
restricdo protege o rim contra danos subseqiientes e retarda a progressio (BRENNER et
al., 1982). O papel protetor da dieta hipoprotéica envolve muitos fatores e inclui, entre
outros, diminuicao da pressao intraglomerular e proteintria, redu¢do no consumo de
oxigénio em conseqiiéncia da menor excrecio de amdnia e fosfatos, diminuicio dos
lipidios séricos e reducido de fatores mitogénicos e de crescimento (MITCH, 2002). A
restricdo protéica também € capaz de promover a reducdo da geracao de produtos
nitrogenados toxicos e fons inorgdnicos responsaveis pelos distirbios clinicos e metabo-
licos caracteristicos da uremia (APARICIO et al., 2001). Além disso, a dieta hipoprotéica
pode contribuir na prevencio e no tratamento da acidose metabdlica, da hipertensao
arterial, do hiperparatireoidismo secundario, da hipercalemia e de outras desordens me-
tabodlicas (NKF-DOQI, 2000).

Esse artigo tem como objetivo discutir as varias alteracdes no metabolismo dos
nutrientes na insuficiéncia renal cronica, bem como os efeitos da restricio protéica, espe-
cialmente com utilizacdo de cetoicidos, no tratamento dessa enfermidade.

RESTRICAO PROTEICA E PROGRESSAO DA IRC

O efeito da restri¢do protéica sobre a progressdo da insuficiéncia renal cronica tem
sido estudado ha muitos anos. Os resultados, entretanto, sdo controversos. Ha alguns
anos atras, com o objetivo de esclarecer definitivamente essa questao, foi realizado nos
Estados Unidos da América o estudo clinico, multicéntrico, prospectivo, randomizado e
controlado conhecido como MDRD (Modification of Diet in Renal Disease Study) (KLAHR
et al., 1994). Esse estudo foi dividido em Estudo A e Estudo B, baseado no nivel de taxa
de filtracao glomerular dos pacientes. No estudo A foram acompanhados 585 pacientes
com taxa de filtracdo glomerular (TFG) entre 25 e 55mL/min, que corresponde a uma
perda moderada da funcao renal, e que foram aleatoriamente orientados a ingerir uma
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dieta hipoprotéica (0,58g/kg/dia) ou uma dieta normal em proteinas (1,3g/kg/dia). No estudo
B foram incluidos 255 pacientes com taxa de filtracao glomerular entre 13 e 24mL/min, que
corresponde a uma perda grave da fungido renal, que receberam dieta hipoprotéica con-
vencional (0,58g/kg/dia) ou uma dieta muito restrita em proteinas (0,28g/kg/dia)
suplementada com uma mistura de cetodcidos e aminoacidos essenciais. O estudo teve
duracao média de 2,2 anos. A adesido a dieta prescrita foi moderada (Estudo A: 1,11+0,14
vs 0,77%0,13g/kg/dia e Estudo B: 0,72 vs 0,48g/kg/dia). No estudo A, contrariamente ao
esperado, nos primeiros 4 meses verificou-se um declinio mais rapido na taxa de filtracao
glomerular no grupo de dieta hipoprotéica, provavelmente apenas como um efeito
hemodinimico inicial. Porém, quando se analisou somente o periodo apds esses 4 meses
iniciais o declinio da filtracao glomerular (FG) foi 28% menor no grupo de dieta hipoprotéica
(p=0,009). Entretanto, analisando a velocidade de declinio da FG, no periodo total de 3
anos, ou seja, a partir do momento da selecio aleatoria, independente da adesao a dieta,
nao se observou mais diferenca significante entre os grupos. No estudo B, a taxa de
declinio da filtracdo glomerular tendeu a ser 19% menor no grupo com dieta muito
restrita em proteinas, porém ndo alcancou significincia estatistica (p=0,065) e a incidén-
cia cumulativa de IRC terminal ou morte nao diferiu entre os grupos. Desta maneira, os
autores concluiram que o menor declinio da func¢io renal observado ap6s os 4 primeiros
meses de dieta hipoprotéica nos pacientes com IRC moderada (Estudo A) sugere um
pequeno beneficio dessa intervencao dietética e que com a dieta muito restrita em protei-
nas suplementadas com cetodcidos (Estudo B) ndo houve diferenca significante no declinio
da funcdo renal (KLAHR et al., 1994). Por outro lado, em uma analise secundaria do
estudo B do MDRD em que todos os pacientes receberam algum tipo de dieta hipoprotéica,
observou-se que uma reducio de 0,2g/kg/dia na ingestao de proteina estava associada
com uma diminui¢do de 29% no ritmo de declinio da taxa de filtracio glomerular e um
retardo em 49% no tempo de entrada em didlise (LEVEY et al., 1990).

Estudos de metandlise também tém proporcionado evidéncias de que a restricao
protéica esta associada com retardo do inicio do tratamento dialitico e da progressao da
insuficiéncia renal (FOUQUE et al., 1992; PEDRINI et al., 1996; KASISKE et al., 1998;
FOUQUE et al., 2000).

Recentemente FOUQUE et al. (2000) atualizaram as metanalises existentes através da
revisdo de sete estudos selecionados a partir de 40 estudos realizados desde 1975. Fizeram
parte destes estudos 1494 pacientes com IRC de moderada a grave distribuidos ao acaso a
receber por pelo menos 1 ano dieta normal em proteina (mais que 0,8g/kg/dia) ou
hipoprotéica convencional (0,6g/kg/dia) ou dieta mais restrita em proteina (0,3g/kg/dia)
com ou sem suplementacao de cetodcidos e/ou aminoacidos essenciais. O risco de desen-
volver IRC terminal foi 40% menor nos pacientes submetidos a qualquer um dos tipos de
restricdo protéica.

Diferentemente das metanalises atualizadas por FOUQUE et al. (2000) que tiveram
como objetivo avaliar apenas o efeito da restricdo protéica no desenvolvimento de IRC
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terminal, KASISKE et al. (1998) realizaram uma metanalise de 13 estudos controlados e
aleatorizados com o objetivo de verificar o papel desse tipo de dieta sobre a progressao
da IRC. Os resultados mostraram que a dieta hipoprotéica reduziu a taxa de progressio
da IRC em apenas 0,53 mL/min/ano, por outro lado o efeito da dieta foi maior entre os
pacientes diabéticos, nos quais a reducio foi de 5,4mL/min/ano.

Em vista do papel benéfico da restricao protéica em prolongar o tempo de entrada
em didlise e o possivel beneficio sobre a taxa de progressao da IRC, tem sido proposto
para pacientes com IRC trés tipos principais de dietas hipoprotéicas, baseadas no grau da
insuficiéncia renal. Para pacientes com IRC moderada, com taxa de filtracio glomerular
entre 25 e 60mL/min, tem sido proposta dieta com 0,6g de proteina/kg/dia com 60% de
proteina de alto valor biologico (PAVB). Para as fases mais avancadas, com taxa de filtra-
¢do glomerular entre 5 e 25mL/min, além da dieta hipoprotéica convencional (0,6g/kg/dia),
pode ser empregada uma dieta mais restrita em proteinas com 0,3g/kg/dia suplementada
com aminoacidos essenciais ou com uma mistura de cetoacidos e aminoacidos essenciais
(APARICIO et al., 2002). Ja o consenso americano (NKF-DOQI, 2000) preconiza dieta
hipoprotéica convencional com 0,6g/kg/dia apenas para pacientes com IRC avancada
(TFG < 25mL/min) com 50% de PAVB e sugere uma ingestao protéica de até 0,75g/kg/dia
para aqueles pacientes incapazes de seguir tal restricio ou de manter uma ingestao
energética adequada com esta dieta (NKF-DOQI, 2000). Associado a restricao protéica,
tem sido recomendada uma oferta energética de 35kcal/kg/dia para individuos com me-
nos de 60 anos e 30kcal/kg/dia para aqueles com mais de 60 anos para manter balanco
nitrogenado igual a zero ou levemente positivo e manter indices nutricionais adequados
(NKF-DOQI, 2000; APARICIO et al., 2002).

METABOLISMO DOS AMINOACIDOS

Em condi¢des normais a proteina consumida na dieta € hidrolisada enzimaticamente
no trato gastrointestinal e € absorvida principalmente na forma de aminodcidos livres que
se misturam com os aminodcidos vindos dos tecidos. Os aminoicidos sio compostos por
um ou mais amino grupo (NH,) associado a um ou mais grupo carboxilico (COOH)
(MATTHEWS, 1999).

A importincia das proteinas da dieta é primariamente servir como fonte de
aminodcidos, sendo alguns deles essenciais, pois seus esqueletos carbOnicos nio sio
sintetizados no organismo; os outros sao considerados niao essenciais, pois podem ser
sintetizados a partir de precursores carbdnicos e nitrogenados (LEHNINGER et al., 1995).

A remocao dos grupos alfa-amino € o primeiro passo na degradacao da maioria
dos aminodcidos. Em alguns casos este grupo € removido numa reacdo oxidativa cha-
mada de desaminacao tendo como produto final a amdnia, enquanto que em outros o
grupo ¢é transferido para um cetoicido numa reacdo chamada de transaminacdo
(LEHNINGER et al., 1995).
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A transaminacdao ocorre no figado e € promovida pelas enzimas chamadas
aminotransferases ou transaminases, e consiste na interconversao de um par de aminodcidos
e um par de cetodcidos, ou seja, o alfa-amino grupo do aminodcido € transferido para o
cetodcido. Na maioria dos casos, o grupo amino € transferido para o alfa-cetoglutarato
formando glutamato. Esta reacao € um processo amplamente reversivel e requer a coenzima
piridoxal fosfato que constitui parte importante do sitio ativo das transaminases
(LEHNINGER et al., 1995; MATTHEWS, 1999).

Por meio das reacoes citadas acima o excesso de nitrogénio, na forma de glutamato,
entra em vias metabodlicas gerando como produtos finais principalmente uréia, acido
arico e creatinina. A uréia ai formada vai para corrente sanguinea e € eliminada pelos
rins. Os esqueletos carbOnicos remanescentes sdo utilizados como fonte energética
(LEHNINGER et al., 1995; MATTHEWS, 1999).

Os cetoacidos sdo cadeias carbOnicas simples, estruturalmente idénticas aos seus
aminodcidos correspondentes, porém sem o grupo amino, que por meio da rea¢io de
transaminacdo citada anteriormente aceitam grupos amino do glutamato podendo ser
convertidos nos seus aminoacidos correspondentes. Parte dos cetodcidos que nio se
converteram em aminoacidos é oxidada (MATTHEWS, 1999).

Dessa forma quando cetoicidos correspondentes a seus aminoacidos essenciais
sdo ingeridos, além de suprir o organismo com aminodcidos essenciais promove uma
reducio na producao de produtos nitrogenados potencialmente toxicos para pacientes
com IRC.

USO DE CETOACIDOS NA INSUFICIENCIA RENAL CRONICA

Os cetodcidos podem ser obtidos por meio de um suplemento industrializado que
contém também alguns aminodcidos essenciais. Este suplemento é ingerido na forma de
comprimidos, sendo recomendado, geralmente, 1 comprimido/5kg de peso corporal/dia
associado a uma dieta com 0,3g/kg de peso corporal/dia de proteinas.

EFEITO DOS CETOACIDOS NAS DIFERENTES CONDICOES
CLINICAS E METABOLICAS DA IRC

PROGRESSAO DA IRC

A ingestao elevada de proteinas € bem conhecida como um possivel fator de
progressao da IRC (MITCH, 1997). Virias investigacoes clinicas tém sugerido beneficio
terapéutico da dieta muito restrita em proteina suplementada com uma mistura de
cetoacidos e aminoacidos essenciais na progressio da IRC (WALSER et al., 1993
TESCHAN et al., 1998; WALSER e HILL, 1999). Entretanto, a maioria dos estudos nido foi
aleatorio, era retrospectivo, tinha poucas evidéncias de adesio dos pacientes a dieta
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prescrita, as amostras freqlientemente pequenas, além de utilizar métodos para avaliar
funcdo renal pouco precisos.

O estudo B do MDRD, ja citado anteriormente, foi um dos Ginicos estudos prospectivo,
aleatorio e controlado com o objetivo principal de comparar o efeito da dieta muito
restrita em proteina suplementada com cetodcidos em relacio a dieta hipoprotéica con-
vencional (0,6g/kg/dia) sobre a progressdo da IRC. A anilise demonstrou que nio houve
diferenca significante no declinio da funcio renal entre os grupos de dieta (KLAHR et al.,
1994). Porém, numa andlise subsequiente desse estudo, observou-se que uma reducio de
0,2g/kg/dia na ingestao de proteina estava associada com uma diminuicao de 29% na
velocidade de declinio da taxa de filtracio glomerular e um retardo em 49% no tempo de
entrada em dialise (LEVEY et al., 1996).

Todavia, os resultados deste estudo questionam a especificidade dos efeitos bené-
ficos da suplementacao no nivel de declinio da funcao renal, porque os beneficios obser-
vados parecem ser mais o resultado de uma reducdo na ingestao protéica total, do que de

um efeito intrinseco do suplemento.

ESTADO NUTRICIONAL

A critica mais comum em relacdo a utilizacdo de dietas hipoprotéicas € o risco de
desenvolvimento de desnutricio energético-protéica. Porém, muitos estudos com dieta
muito restrita em proteina suplementada com uma mistura de cetoicidos e aminoacidos
essenciais demonstraram que a mesma pode ser utilizada com seguranca, pois mantém o
estado nutricional adequado, desde que seja assegurada uma quantidade suficiente de
energia (WALSER et al., 1993; WALSER e HILL, 1999; APARICIO et al., 2000; APARICIO et
al., 2001). Evidéncias de manutencio do estado nutricional nestes estudos sao fornecidas
por melhora ou manutencao dos niveis de albumina e transferrina plasmaticas, balanco
nitrogenado igual a zero e valores estdveis de parametros antropométricos, como peso
corporal, prega cutinea tricipital e circunferéncia muscular do braco (WALSER et al.,
1993; GIN et al., 1994; WALSER e HILL, 1999).

Respostas metabolicas adaptativas a uma dieta hipoprotéica consistem numa redu-
¢do marcante na oxidacio de aminoacidos e inibi¢io da degradacdo protéica pos-prandial
(MARONI et al., 1996), bem como reducdo do turnover protéico e diminuicao da degra-
dacao de proteina muscular (WILLIAMS et al., 1991). Diferentes estudos tém demonstra-
do que pacientes que ndo apresentam acidose e doencas catabodlicas podem ter essa
resposta e manter balanco nitrogenado igual a zero, quando seguindo dieta muito restrita
em proteina suplementada com uma mistura de cetoacidos e aminoacidos essenciais
(MASUD et al., 1994; TOM et al., 1995; MARONI et al., 1996).

O estudo realizado por WALSER (1993) com 43 pacientes com IRC verificou que a
restricao protéica suplementada com cetodcidos e/ou aminodcidos essenciais por um
periodo longo (em média 26 meses) nido leva 4 desnutricdo e até previne a mesma.
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No inicio da terapia dialitica, a média dos niveis séricos de albumina foi 4,1g/dL e apenas
2 pacientes apresentaram hipoalbuminemia. Outro dado interessante deste estudo foi
que 5 pacientes com valores iniciais de transferrina e albumina subnormais tiveram seus
valores normalizados.

MASUD et al. (1994) mediram o balanc¢o nitrogenado e o turnover protéico corpo-
ral de oito pacientes com IRC (TFG = 19 + 3mL/min) sob dieta muito restrita em proteina
(0,28g/kg/dia) suplementada ou com cetodcidos ou com aminoacidos essenciais, forne-
cendo 35kcal/kg/dia. O balanc¢o nitrogenado foi igual a zero e nao diferiu entre as dietas.
Além disso, com as duas dietas houve uma diminuicao na degradacdo protéica, enquanto
a sintese de proteina nao sofreu alteracdo. Concluiu-se com este estudo que o balanco
nitrogenado igual a zero alcancado por estes pacientes € resultante da reducio acentuada
na oxidagdo de aminoacidos e da degradagio protéica pos-prandial. Para determinar se
estas respostas adaptativas podem ser mantidas por periodos mais longos, seis destes
pacientes foram estudados novamente por um periodo de 1 a 2 anos seguindo as dietas
citadas anteriormente. Apos um ano ou mais de terapia dietética, houve manutencio do
balanco nitrogenado e os valores séricos de proteinas e parimetros antropométricos nao
diferiram dos valores iniciais, bem como as taxas de sintese e degradacdo de proteina
corporal e de oxidacdo de leucina. Este estudo fornece evidéncias de que as mudancas
no turnover protéico corporal podem ser mantidas durante terapias de longa duragio
(TOM et al., 1995).

METABOLISMO DOS AMINOACIDOS E DAS PROTEINAS NA IRC

A principal alteracado no metabolismo dos aminodcidos e proteinas na IRC estd
associada as modificacdes nos niveis plasmaticos e intracelulares de aminodcidos. A con-
centracao plasmatica de aminoacidos essenciais, principalmente triptofano, valina, leucina,
isoleucina e lisina estd diminuida, enquanto que a de aminoacidos ndo essenciais esta
freqiientemente aumentada. Os niveis de tirosina, bem como das razdes entre tirosina/
fenilalanina, valina/glicina, serina/glicina e aminoacidos essenciais/nao essenciais ten-
dem a estar diminuidos (KOPPLE et al., 1978).

Nio foi encontrado na literatura estudos relacionando o uso de cetoacidos e os
niveis de aminodcidos intracelulares e plasmaticos. Porém, estudos utilizando dieta
hipoprotéica suplementada somente com aminoacidos essenciais sugeriram uma melho-
ra no perfil de aminodcidos com esta dieta (ALVESTRAND et al., 1982, 1983). Num pri-
meiro momento pacientes tratados por semanas com dieta hipoprotéica suplementada
com uma prepara¢do de aminoicidos essenciais contendo de 2 a 3 vezes as necessidades
minimas para individuos saudaveis mais a adicdo de histidina, mantiveram reduzida a
concentracdo plasmatica e intracelular de valina. Ja em relacdo a leucina e isoleucina a
concentra¢do intracelular permaneceu normal e a concentragio plasmatica diminuida.
Além disso, a concentra¢io intracelular de tirosina diminuiu e a plasmatica permaneceu
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normal. Posteriormente, com a adi¢io de tirosina e de uma propor¢do maior de valina a
esta preparacio de aminodcidos houve correcao das concentracoes plasmaticas e
intracelulares de valina e melhora nas concentracdes intracelulares de tirosina
(ALVESTRAND et al., 1982).

METABOLISMO DOS CARBOIDRATOS NA IRC

O principal distarbio do metabolismo dos carboidratos na IRC € a intolerdncia a
glicose que tem como causa a resisténcia a acdo periférica da insulina e a diminui¢do na
secrecao deste hormonio. Estas alteracdes podem ser observadas no inicio da IRC, antes
mesmo que os sintomas urémicos sejam evidentes, e sdo também observadas na maioria
dos pacientes com IRC avancada e naqueles em hemodiilise (DEFRONZO e ALVESTRAND,
1980; WEISINGER et al., 1988; MASSRY e SMOGORZEWSKI, 1997). Estudos clinicos e
experimentais sugerem que a resisténcia a aciao da insulina ocorre por um defeito pos-
receptor deste hormoénio e nio pela diminuicio no nimero de receptores ou na sua
afinidade (DEFRONZO e ALVESTRAND, 1980; WEISINGER et al., 1988). Os fatores res-
ponsaveis por esta resisténcia ainda nao foram identificados, porém como esta condicao
melhora com o inicio do tratamento dialitico e com a restricio protéica, sugere-se que a
substincia responsavel por este distirbio seja proveniente do metabolismo protéico e
provavelmente dialisivel (DEFRONZO et al., 1978; RIGALLEAU et al., 1997a, 1997b).
A acidose metabdlica também parece estar envolvida neste distarbio, pois prejudica o trans-
porte de glicose (RIGALLEAU et al., 1997b). A hiperglucagonemia, resultante da diminuicao
da depuracao renal do glucagon, associada com a uremia pode também contribuir na intole-
rancia a glicose pelo aumento na producio de glicose pelo figado (GIN et al., 1987).

A reducdo da secrecao de insulina pelas células B do pancreas é outro fator que
contribui para a intolerdncia aos carboidratos na IRC (AKMAL et al., 1985). Esta reducio
foi demonstrada por estudos que verificaram que a quantidade de insulina secretada nao
era suficiente para suplantar a resisténcia (DEFRONZO et al., 1978; AKMAL et al., 1985).
O hiperparatireoidismo secundario presente em muitos pacientes com IRC pode compro-
meter a habilidade das células B do pancreas em secretar insulina de forma apropriada
para manter a homeostase da glicose. Acredita-se que niveis altos de paratormdnio levam
a um aumento na entrada de calcio nas células das ilhotas pancreaticas, com consequiente
inibicdo da secrecio de insulina (RIGALLEAU et al., 1997b). A deficiéncia de calcitriol
também parece estar envolvida na reduzida secrecio de insulina, pois este hormdnio
aparentemente interage com as células 3 do pancreas modulando a secrecdo de insulina
(RIGALLEAU et al., 1997b).

Varios estudos utilizando a técnica de clamp euglicémico, testes de tolerdncia a
glicose e calorimetria indireta, demonstraram que a dieta muito restrita em proteina
suplementada com uma mistura de cetodcidos e aminodcidos essenciais pode melhorar a
maioria das disfun¢des do metabolismo de carboidratos observadas em pacientes renais
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cronicos. Os efeitos benéficos incluem melhora na sensibilidade tissular a glicose, redu-
¢do nos niveis de insulina circulatéria conseqiiente a um aumento na taxa de depuracao
metabolica de insulina e melhora da acdo inibitéria da insulina na produc¢io de glicose
endogena (GIN et al., 1987; RIGALLEAU et al., 1997a; BAILLET et al., 2001).

METABOLISMO DOS LIPIDIOS NA IRC

Dislipidemia e elevada mortalidade cardiovascular sao eventos comuns em pacien-
tes com IRC (WANNER, 1997). As anormalidades no pettil lipidico pioram com a progressao
da IRC, mas hiperlipidemia evidente nao esta freqiientemente presente quando a TFG esta
acima de 20mL/min/1,73m? (BERNARD et al., 1996). As anormalidades mais freqiientes nos
lipidios plasmaticos sao a hipertrigliricidemia, o aumento da apolipoproteina CIII, a redu-
¢ao dos niveis de lipoproteinas de alta densidade (HDL), de apolipoproteina Al e da razao
apolipoproteina AI/CIII (ATTMAN et al., 1993). Além disso, hd também aumento das
apolipoproteinas B (WANNER, 1997). Estas anormalidades podem também contribuir para
a progressiva perda de funcao renal (WANNER, 1997; MASSY e KEANE, 2002).

A principal anormalidade metabdlica que contribui para esse quadro parece ser o
retardo no catabolismo das lipoproteinas ricas em triacilglicerol, resultando no aumento
das concentra¢oes de apolipoproteina B nas lipoproteinas ricas em triacilglicerol de den-
sidade muito baixa (VLDL) e nas com densidade intermediaria (IDL). A reducdo nos
niveis de HDL também € caracteristica desses pacientes. A uremia e a resisténcia a insu-
lina freqiientes em pacientes com IRC podem diminuir a atividade da lipase lipoprotéica
plasmadtica e hepatica, enzimas que tém importante funcio na remocio de triacilglicerol
(WANNER, 1997). Além disso, o hiperparatireoidismo secundirio também favorece o
aumento do teor de triacilglicerol das lipoproteinas, pois niveis elevados de PTH prejudi-
cam a producdo, ativacio e liberacdo da lipase lipoprotéica hepatica (KLIN et al., 1996;
NISHISAWA et al., 1997).

Na dieta muito restrita em proteina suplementada com uma mistura de cetoacidos e
aminodcidos essenciais o contetudo de lipidios, principalmente mono e poliinsaturados,
deve ser aumentado para atender as necessidades energéticas do paciente, porém essa
modificacio dietética ndo causa piora do metabolismo dos lipidios e até traz beneficios.
Muitos estudos tém demonstrado que esta dieta promove diminui¢cao nos niveis séricos
de triacilglicerol, aumento nos niveis de colesterol HDL, aumento na razio entre
apolipoproteina — Al e apolipoproteina — B e diminuiciao nos niveis de apolipoproteina —
B (APARICIO et al., 1992; BERNARD et al., 1996; BARSOTTI et al., 1998). Os efeitos
benéficos desta dieta nos lipidios séricos podem estar relacionados, em parte, a uma
reducdo do colesterol dietético e da ingestao de acidos graxos saturados. Por outro lado,
correcoes das alteracdes metabolicas que incluem melhora da resisténcia insulinica, re-
versao do hiperparatireoidismo, restauracio dos niveis de testosterona em homens urémicos
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e dos niveis de hormdnio da tiredide parecem também contribuir para os efeitos benéfi-
cos deste tipo de dieta no perfil lipidico (APARICIO et al., 1992).

METABOLISMO DE CALCIO E FOSFORO NA IRC

A homeostasia do cilcio e fosforo estd diretamente associada ao hormdnio produ-
zido pela paratire6ide (PTH) e ao calcitriol (1,25 — diidroxivitamina D), metabolito ativo
da vitamina D produzido nos rins e responsdvel pela absor¢ao intestinal de célcio. Estes
sistemas hormonais sofrem mudancas profundas no curso da IRC, uma vez que a dimi-
nuicdo da massa renal limita a producdo de calcitriol e, diminui a funcao excretora dos
rins levando a uma retencdo de fosforo. Em vista disto, constata-se uma tendéncia a
hiperfosfatemia, 4 hipocalcemia e 4 diminuicio dos niveis séricos de calcitriol. Essas
condicdes estimulam a secrecdo de PTH pelas glindulas da paratire6ide na tentativa de
corrigir estas anormalidades, ja que o aumento de PTH promove mobilizacdo de cilcio
Osseo, estimula a producdo de calcitriol e aumenta a reabsor¢iao renal de calcio e a
excrecdo renal de fosforo (GONZALEZ et al., 2002).

A restricao protéica pode indiretamente auxiliar na prevencdo e/ou tratamento do
hiperparatireoidismo secundario, visto que, os alimentos fontes de proteina também sao
fontes de fosforo. Um efeito aditivo das dietas hipoprotéicas suplementadas com cetoacidos
¢ a presenca de calcio nos sais de cilcio dos cetoacidos que pode funcionar como quelante
de fosforo e, como suplementagido de calcio (BARSOTTI et al., 1982). O efeito benéfico da
dieta muito restrita em proteina suplementada com cetoacidos e aminodcidos essenciais
sobre as anormalidades citadas acima tem sido mostrado em varios trabalhos. Assim, obser-
va-se em parte significativa dos estudos uma diminui¢do no fosforo sérico, diminuicao nos
niveis de paratorménio, aumento do célcio sérico e conseqliente reversio, pelo menos
parcialmente, do hiperparatireoidismo secundario (APARICIO et al., 1992; BARSOTTI et al.,
1998; CHAUVEAU etal., 1999). Os efeitos positivos desta dieta nio se limitam aos pardmetros
séricos, mas também parecem ser importantes na correcio da osteodistrofia renal.

LINDENAU et al. (1990) avaliaram o efeito terapéutico da dieta muito restrita em
proteina suplementada com cetoacidos e aminodcidos essenciais sobre a histologia 6ssea
de 22 pacientes com IRC avancada (clearance de creatinina<15mL/min/1,73m?). Apos 12
meses de tratamento observou-se, por meio de biopsia 6ssea, melhora importante nas
alteracdes osteofibroticas e osteomalacicas.

O estudo realizado por APARICIO et al. (1992) confirma esses resultados. Pacientes
com IRC avancada (TFG = 15,59 £ 5,41mL/min/1,73m? submetidos por um periodo de
um ano a uma dieta muito restrita em proteina suplementada com cetodcidos e aminodcidos
essenciais, apresentaram cura das lesdes osteomaldcicas e aumento do nivel de
mineralizacio e formacio Ossea. Nos pacientes que apresentavam osteite fibrosa antes do
estudo foi verificada uma diminuicdo significativa na anormalmente elevada taxa de for-
macao Ossea.
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ACIDOSE METABOLICA

A acidose metabolica é uma alteracdo freqiiente na IRC e ocorre devido 4 incapaci-
dade dos rins em manter o balan¢o acido-basico. Com a progressao da perda de funcio
renal ha uma diminui¢do na habilidade dos rins em excretar metabolitos acidos e regene-
rar bicarbonato (KOPPLE, 1997).

A acidose metabodlica tem efeitos deletérios na tolerdncia a glicose e no metabolis-
mo 6sseo (APARICIO et al., 1992), além disso estimula a degradacao de aminoacidos e
proteinas no musculo, diminui a sintese de albumina, induz balanco nitrogenado negati-
vo e bloqueia a habilidade de adaptacio a dietas hipoprotéicas pelos pacientes com IRC
(WILLIAMS et al., 1991). Alguns estudos com dietas hipoprotéicas suplementadas com
cetodcidos observaram que um dos efeitos benéficos foi a normaliza¢do dos niveis de
bicarbonato plasmatico (CHAUVEAU et al., 1999; APARICIO et al., 2000; BAILLET et al.,
2001). Este efeito pode ser resultado da pequena quantidade de dcidos nas dietas
hipoprotéicas e da elevada oferta de calcio por meio dos sais de calcio dos cetoacidos
(MITCH, 2002).

PROTEINURIA

A redugao da proteindria deve ser um dos objetivos da terapia da IRC, uma vez
que € um importante fator de risco para a progressao da doenca renal. Alguns estudos
tém demonstrado que a dieta hipoprotéica suplementada com cetoacidos € eficiente na
diminuicdo da excrecdo uriniria de proteina (WALSER, 1998; APARICIO et al., 2000;
APARICIO et al., 2001).

APARICIO et al. (1988) mostraram que pacientes com IRC avancada (clearance de
creatinina < 25mL/min) com albumindria elevada (3,20 £ 1,24g/dia) recebendo dieta muito
restrita em proteina suplementada com cetodcidos e aminodcidos essenciais por 6 meses
apresentaram reducio significante da albumindria de 3,20 % 1,24 para 1,78 * 1,07g/dia e
aumento nas concentracoes de albumina sérica de 3,65 * 0,39 para 4,10 + 0,32g/dl.

TERAPIA COMBINADA

O uso de suplementos de uma mistura de cetodcidos e aminodcidos essenciais €
mais amplamente indicado para pacientes com IRC avancada (TFG = 5-25 mL/min/1,73m?),
porém ainda na fase nio dialitica. Entretanto, tem sido também utilizado em pacientes em
terapia dialitica. Tem sido sugerido que a terapia combinada do tratamento dietético com
o tratamento dialitico soma os efeitos desintoxicantes da dialise e os do tratamento
nutricional conservador promovendo manutencao da fun¢io renal residual e diminuicio
do namero de sessdes de dialise (LOCATELLI et al., 1994).
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MITCH e SAPIR (1981), verificaram que pacientes com func¢io renal residual reali-
zando apenas uma sessdo de didlise por semana e submetidos a dieta com 0,4g/kg/dia de
proteinas suplementadas com aminoacidos essenciais, apresentaram balanco nitrogenado
positivo, aumento de peso corporal, diminui¢ao nos niveis de uréia e fésforo plasmaticos,
além de manutencdo de niveis adequados de albumina e transferrina plasmdticas.

Posteriormente, um estudo comparando pacientes realizando trés sessoes de
hemodialise por semana com pacientes realizando apenas uma sessao e com dieta com
0,3g/kg/dia de proteinas suplementadas com aminoacidos essenciais e cetoacidos, mos-
trou que os pacientes submetidos a terapia combinada apresentaram declinio mais lento
da funcdo renal residual, bem como reducio das concentracoes e do efeito rebote pos-
dialitico de uréia, metilguanidina e fésforo plasmaticos (MORELLI et al., 1987).

LOCATELLI et al. (1994), confirmaram os resultados encontrados nos estudos ante-
riores por meio de um estudo com durac¢do de 24 meses realizado com 28 pacientes com
clearance de creatinina < 5mL/min/1,73m?*submetidos a dieta hipoprotéica (0,4g/kg/dia)
suplementada ou com aminoicidos essenciais ou com uma mistura de cetoacidos e
aminoacidos essenciais e submetidos a apenas uma sessao semanal de hemodidlise. Nes-
te estudo observou-se manutencao dos parimetros nutricionais e bioquimicos, bem como
do clearance de creatinina, da taxa de filtracdo glomerular e da diurese, além de reducio
significante na producio de creatinina. Além disso, esta terapia resultou numa reducio
de aproximadamente 100 didlises por ano para cada paciente.

Porém, para a utilizacdo da terapia combinada é necessirio que o paciente preen-
cha alguns critérios, tais como: estar altamente motivado e cumprir totalmente a prescri-
cio, apresentar volume dirio de urina suficiente para prevenir sobre-hidratacio (>700-
1000ml/dia), ter uma funco renal residual (depuracdo de creatinina > 2mL/min) e apre-
sentar um ganho de peso interdialitico inferior a 5% do peso corporal. Além disso, esta
terapia € contra-indicada para pacientes com hipertensao grave resistente a tratamento
farmacologico e, para pacientes que apresentam anorexia, nausea e vomito, pois estes
fatores podem contribuir para o desenvolvimento de desnutricdo energético-protéica.

CONSIDERACOES FINAIS

A terapia nutricional em pacientes renais cronicos deve ter como objetivo a redu-
¢ao dos sintomas urémicos, resultantes do acimulo de produtos de degradacao do meta-
bolismo protéico, a preservacio da funcdo renal residual e a melhora das complicacoes
metabolicas decorrentes da doenca, com preservacao de estado nutricional adequado.
Esta revisdo fornece evidéncias de que a dieta muito restrita em proteinas suplementada
com cetodcidos e aminoacidos essenciais é capaz de atingir estes objetivos. Dessa forma,
0 seu uso pode constituir em mais uma alternativa terapéutica para pacientes na fase pré-
dialitica da IRC.
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Porém, para que sejam obtidos resultados satisfatorios com a utilizagdo desta dieta
€ necessario que a adesao a mesma seja adequada, pois no caso de ingestio protéica
mais elevada os cetoacidos e aminodcidos do suplemento serdo oxidados. Todavia, a
adesao a esta dieta é um desafio tanto para o paciente como para o nutricionista, pois
praticamente as proteinas de origem animal (leite e derivados, ovos e carnes) sao excluidas,
com predominio de alimentos de origem vegetal. Além disso, outra limitacio no uso
destes suplementos € o seu custo elevado, sendo pouco acessivel para a maior parte da

populagio brasileira.
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Endereco para

The nutritionist’s working field has been growing in the late years as correspondéncia:

the nutritionist’s job underwent some changes, being inherent of the Departamento de Nutrigdo

developing model adopted by the country. Therefore, the consolidation of Social do Instituto de

this professional in distinct sectors and services bas been a challenge imposed l\,!\l:/trgﬁs;légﬁg
by the food and nutrition market. There bas been some studies focusing on Trompovski, s/n BI. J.
the nutritionist’s qualification and working practice since the late eighties. IIha do Funddo

CEP 21940-590
Rio de Janeiro, RJ
e-mail:

Thus, we carried out a literature review encompassing the period between landrade@crn4.org.br

They have pointed out to several important factors that represent the identity
and autonomy in the professionalization system, as gender, for instance.

1988 and 2002 aiming to analyze whetber the subject of gender constitutes
a research topic or not. It was noticed that gender has been much more
often comsidered as a mere confirmation of the female hegemony in this
profession, ratber than a factor related to the difficulties faced by women in
the working world and therefore it does not constitute a privileged topic of
analysis. The understanding of the process that produces the relationship of
gender with professional conformation and its development contributes to
the debate among academic institutes, as well as to the organization of
strategies in various levels of representative groups.

Keywords: nutritionist;

career choice; gender
identify; working practice
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El campo de atuacion del nutricionista
se ba ampliado en los tiltimos aiios y la profesion
bha pasado por transformaciones. Las
posibilidades de insercion de este profesional
en los diversos sectores y servicios han sido un
desafio a las imposiciones del mercado de
alimentacion y nutricion y bhan llevado a la
reduccion de las condiciones de trabajo. De esta
manera, desde el final de la década de 80,
algunos estudios han dado énfasis a la
Sformacion y la accion prdctica del nutricionista
en el ambito profesional. Varios aspectos im-
portantes que configuran la identidad y la
autonomia en el proceso de profesionalizacion
bhan sido senialados, entre eses el género. Asi,
procedimos a una revision bibliografica de
1988 hasta 2002, con el objetivo de analizar
hasta que punto el tema del género se ha
constituido en objeto de investigacion. Se
observé que el género ha preterido los argumen-
tos frequentemente mucho mds como la
constatacion de la hegemonia femenina en la
profesion y las dificultades soportadas por la
mujer en el mundo de trabajo, no constituyendo
porlo tanto, categoria privilegiada del andlisis.
La comprension del proceso que genera la
relacion del género en la configuracion de la
profesion y su desarrollo contribuye para la
discusion en el ambito de las instituiciones for-
madoras y organizacion de estrategias de
accion en las diversas exigencias de las entida-
des representativas.

Palabras clave: nutricionista;

eleccion de profesion; género;
practica profesional
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O campo de atuagdo do nutricionista
tem se ampliado ao longo dos tiltimos anos,
ao mesmo tempo que a profissao tem passado
por transformacoes. As perspectivas de inser-
cdo deste profissional nos setores e servigos di-

Sferenciados tém se mostrado como desafio fren-

te ds imposicoes do mercado de alimentacdo e
nutricdo, que tem levado as condigoes de tra-
balho a precarizagdo. Assim, desde o final da
década de 80, alguns estudos tém dado énfase
d formagdo e d acdo prdtica do nutricionista
no dmbito do trabalbo. Vdarios aspectos impor-
tantes que configuram a identidade e a auto-
nomia no processo de profissionalizagdo tém
sido apontados, dentre eles o género. Desse
modo, procedeu-se a uma revisdao bibliografi-
ca do periodo de 1988 a 2002, com o objetivo
de analisar em que medida a questdo do gé-
nero tem se constituido em objeto de pesquisa.
Observou-se que o género tem perpassado as
argumentagoes freqiientemente muito mais
como constatacdo da hegemonia feminina na
profissdo e das dificuldades enfrentadas pela
mulber no mundo do trabalbo, ndo se consti-
tuindo, portanto, em categoria privilegiada de
andlise. A compreensdo do processo que en-
gendra as relacoes de género na conforma-
cdo da profissdo e seu desenvolvimento con-
tribui para o debate no dmbito das institui-
¢oes formadoras e organizacdo de estratégias
de acdo nas diversas instdncias das entidades
representativas.

Palavras-chave: nutricionista;
escolha profissional; género;
pratica profissional
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INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, observou-se o surgimento de estudos relacionando as experi-
éncias de mulheres e a critica as teorias sociais que de certa maneira ndo davam visibili-
dade as questoes relacionadas ao género no processo de organizacdo social.

O conceito de género, sob diversas tendéncias tedricas, apontam para duas dimen-
soes explicativas: a primeira, incorpora o processo da constru¢ao social, pela constituicio
de representacoes que se institucionalizam e se perpetuam através das geracoes, diferen-
ciando-se do sexo, enquanto componente biologico que nao comporta a explicacdo
sobre o comportamento diferenciado entre o masculino e o feminino na sociedade. A
segunda, atrela a andlise o exercicio do poder, que coloca a mulher em condi¢ao de
subalternidade na organizacdo da vida social (MACHADO, 1992).

SAFFIOTI (1976) assinala que a condi¢ao da mulher nas sociedades de classe resul-
ta de fatores ligados a ordem natural e a ordem social. Dados como a maternidade,
aleitamento materno, fatos bioldgicos que dizem respeito a mulher, colocam-na em situa-
cdo de inferioridade em relacdo ao homem no mundo do trabalho, e muitas vezes, ser-
vem para justificar a auséncia da mulher no mercado, pois nio ha como substitui-la na
realizacdo dessa pritica do cuidar. A responsabilizacdo da mulher em relacao a familia
lhe confere o papel primordial no Ambito privado dificultando o seu acesso aos meios de
trabalho. Diz ainda que, no entanto, a manutencdo do sistema capitalista de producio,
depende do contingente humano para sua reserva de mao-de-obra, que serd lancado no
momento conveniente e a bom preco. Isto significa que a evolucao do trabalho da mu-
lher, tem se dado em decorréncia das mudancas de ordem econdmica, que tém provoca-
do mudangas também da estrutura da familia, ou seja, o fato da mulher ser elemento
constitutivo da produ¢io, a adaptacdo desta ao meio € uma necessidade, sem no entanto,
alterar sua condi¢io em virtude da discriminacao social a partir do sexo.

Nos anos 70 e 80, a partir da reflexdo sob o ponto de vista da divisdo sexual do
trabalho e das relacdes de género, foi introduzida uma outra vertente analitica sobre o
tema, acrescendo a discussdo da esfera econdmica, uma abordagem também sociologica.
Esse movimento resultou em uma grande producio teodrica feminista, trazendo a tona a
defesa do género como uma construcao social frente a um dominio anterior do pensa-
mento pautado em uma visio estritamente econdmica, bem como a visao conservadora e
essencialista que vinculava a mulher a natureza e o homem a cultura e a diferenciacao
bioldgica como uma explicaciao e uma justificativa para as desigualdades entre homens e
mulheres, reforcando a idéia de naturalidade. (BRITO, 2000).

Decidiu-se, entdo, realizar uma revisao bibliografica do periodo de 1980 a 2002,
priorizando as publicacdes especificas sobre a profissionalizagio e a pratica do nutricionista,
bem como aquelas pertinentes a outros campos da satde, particularmente a medicina e
a enfermagem. A idéia € situar o especifico no contexto mais amplo de modo a tornar
mais compreensivel esta exposicao.
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A MULHER E O MERCADO DE TRABALHO

O crescimento da participacdo da mulher no mercado de trabalho no Brasil, foi
uma das mais marcantes transformacdes sociais ocorridas desde os anos 70 e tal inser¢ao
tem se caracterizado de forma cada vez mais diversificada. Na década de 80, a participa-
¢do das mulheres na populacao economicamente ativa (PEA) aumentou de 31,2% para
35,06%, chegando a 40,1% em 1996 (IBGE, 1996, apud BRITO, 1999). Sugerindo que essa
tendéncia parece ser irreversivel, algumas pesquisadoras apontam a consolidacao das
mudancas nos padroes de comportamento e de valores relativos ao papel feminino — a
queda da fecundidade e o aumento da escolaridade, entre outros — como um dos fatores
que podem explicar a persisténcia da atividade feminina, no seio da divisio sexual do
trabalho e da expansao do setor terciario (BRUSCHINI, 1994).

BRITO (1999) em seus estudos com trabalhadores das industrias quimicas, aponta
como a organizacao social da vida privada modela o trabalho profissional, uma vez que
este vincula-se as relagdes de forca e de dominag¢dao masculina no interior da familia. Para
a autora, o trabalho das mulheres constroi-se nao so pelas proprias mulheres como “atri-
zes sociais”, mas também a partir de comportamentos, de representacoes (o olhar dos
outros), das praticas e de imagens, de fatores concretos e de elementos simbodlicos, se-
gundo combina¢des na familia nuclear, ou na rede familiar, e também na sociedade. As
aspiracoes das mulheres confrontam-se com a necessidade de conciliar engajamento pro-
tissional e encargos familiares, com as representacdes dos outros sobre tal engajamento e
com a for¢a da l6gica econdmica e do contexto social, o qual é marcado pela hierarquia,
oposi¢io entre grupos, desigualdade entre homens e mulheres e pelo quadro ndo favora-
vel a inser¢cdo da mulher no mercado de trabalho.

A discussao ocorrida no Seminario Governamental para Multiplicadores em Ques-
toes de Género e Raca em 1996, que contou com representacdo das secretarias do BRA-
SIL (1997), trouxe a tona aspectos relacionados a tematica de direitos humanos e discrimi-
nacdo. O Grupo de Trabalho Tematico (GTM) assumiu como estratégia, tratar a discrimi-
nacdo simultaneamente atrelada as questdes de género e raca, considerando que, entre
outros aspectos, essas duas categorias assim associadas sio determinantes para o aumen-
to de priticas discriminatorias e desigualdades no mercado de trabalho, maior subemprego
entre mulheres e negros, ocupacao de cargos inferiores na escala salarial, remuneracio
diferenciada em cargos da mesma categoria.

Segundo este mesmo documento, dados da Relacio Anual de Informagoes Anuais
(RAIS) de dezembro de 1995, em um total de 23,5 milhdes de vinculos, 62,6% eram
ocupados por homens, que recebiam 6,1 salarios minimos contra 4,6 recebidos pelas
mulheres. Mesmo acrescendo-se a variavel escolaridade, qualquer que seja o grau desta,
os salarios das mulheres eram inferiores aos dos homens, verificando-se que os homens
assalariados com curso superior ganhavam em média 17,3% salarios minimos contra a
média de 10,1% saldrios minimos para as mulheres.
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No contexto da discriminacdo, o GTM relata ainda a confusdo na descri¢io de
termos como género, racismo, preconceito, entre outros, no proprio texto da Constitui-
¢do Federal, que sdo importantes para que se possa identificar as variadas formas de
manifestacdes ideologicas que mantém a idéia de existéncia de hierarquia entre as pesso-
as. A definicdo de discriminacdo contra a mulher adotada pelas Nacoes Unidas € “toda
distin¢ao, exclusio ou restricdo baseada no sexo e que tenha por objetivo ou resultado
prejudicar ou anular o reconhecimento de seu estado civil, com base na igualdade do
homem e da mulher, dos direitos humanos e liberdades fundamentais nos campos politico,
econdmico, social, cultural e civil ou em qualquer outro campo.” (BRASIL, 1997)

Nesse sentido, a literatura aponta que a educacio configurou-se no final do século
XIX como uma oportunidade as mulheres para o ingresso no mercado de trabalho. Essa
ja era uma ocupac¢ido essencialmente feminina, uma vez que as atividades domésticas
podiam adequar-se as aulas, além dessa remeter ao quesito basico caracteristico da ma-
ternidade, o ato de cuidar, ou seja, a propria extensao do lar.

Dentre as atribuicoes femininas nao estava prevista a concorréncia com os homens
em termos profissionais e intelectuais, o que possibilitaria a ultrapassagem dos limites de
seguranca. Neste aspecto a instrucdo feminina ndo ameacaria os lares, a familia e o
homem. Apesar da conquista do direito 2 educacio e profissionalizacio, essa se deu de
forma restrita e dirigida a algumas profissoes, revelando mais um mecanismo de opressio
e exploracdo. Como os homens apropriaram-se do controle educacional, passaram a ditar
as regras e normatizacoes da instru¢io feminina, limitando seu ingresso em profissdes
por eles determinadas. O magistério de criangas foi o campo propicio para esse exercicio
de controle, impondo toda a sua producao didatica, habilitando-se para a cidtedra das
disciplinas consideradas mais nobres, segregando as professoras a “guetos femininos”
como a Economia Doméstica e Culinaria, Etiqueta, Desenho Artistica, Puericultura e Tra-
balhos Manuais, entre outras (ALMEIDA, 1998).

Estudos sobre o magistério mostram a pratica docente como um “processo de
trabalho articulado 2 mudancas ao longo do tempo, na divisio sexual do trabalho e nas
relacdes patriarcais e de classe” (APPLE, 1988, apud ALMEIDA, 1998). Essas relacoes
possibilitam que o trabalho docente exercido por homens e mulheres, na logica capitalis-
ta, sofra um processo de desqualificacdo, assim como outras profissdes, quando voltadas
para as obras sociais. As profissdes voltadas para as elites e, para o sistema produtivo e
tecnologico sempre se encontram permanentemente qualificadas, protegidas e bem re-
muneradas. Desse modo, a construcdo ideologica de opressao sobre as mulheres ao
longo dos séculos € a de que o trabalho desempenhado por elas fosse considerado
também inferior, instituindo um bindémio perverso: a seres inferiores, trabalbos inferiores
(ALMEIDA, 1998).

Assim, a evoluc¢dao na organizacao do trabalho como decorréncia das mudancas
socio-econdmicas e historicas criou oportunidade para a insercio da mulher nesse campo,
motivada por inimeros fatores, ressaltando-se o interesse em criar nesse publico mais uma
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fatia para manutencao do mercado produtivo, remunerada com valor de salario suficiente
para alimentar o mercado consumidor. Nessa logica, os espacos reservados para a mulher
sempre foram aqueles que ndo possibilitassem autonomia econdmica, nem para organiza-
¢do propria, reforcado pelos argumentos das “deficiéncias femininas” para o mundo do
trabalho, uma vez que suas caracteristicas naturais a habilitam para o trabalho doméstico.

A PARTICIPACAO DAS MULHERES NO SETOR SAUDE:
BREVES REFERENCIAS DA FEMINIZACAO

A exemplo da educac¢ido, o crescimento da participacao das mulheres no setor
satude nas décadas 70 e 80 sob a forma de assalariamento, em especial de profissionais de
nivel superior na area de medicina e odontologia, levou a4 queda do nivel de renda nesse
ambito. (MACHADO, 1997, apud SILVA, 1999).

SILVA (1999) aborda em seu estudo o impacto do crescente nimero de mulheres
matriculadas nos cursos de formac¢ao médica sobre as hierarquias sociais estabelecidas
nas relacdes de género. As mulheres atualmente tém uma participacio de 32,5% no
ambito das carreiras reconhecidas tradicionalmente como masculinas.

No processo de crise de saldrios e empregos, a autora observou também na Medi-
cina uma perda de prestigio profissional, o que trouxe a tona um discurso de que este
fato tende a contribuir para a feminizacio da carreira, apresentando-se diversos argumen-
tos relacionados as caracteristicas da mulher, tais como, o interesse de “cuidar de pessoas”
em detrimento do “ganhar dinheiro” e o interesse e a valorizacdo do casamento.

A condig¢io social da mulher reforca-se também pelo discurso dominante da prefe-
réncia feminina por carreiras desprestigiadas, que nio apresentem grandes desafios. E
mais afeito aos homens carreiras que impliquem em muita dedicacdo para a formacao,
emprego de intensa carga horaria, um intenso desgaste emocional pelo enfrentamento de
situacoes de risco. Contrapoe-se a isso o movimento de mulheres na Medicina. Essas tém
buscado a compensacio do esforco através dessa opcido, apresentando-se em condicoes
iguais ou superiores de competitividade (SILVA, 1999).

No entanto, a autora apontou em seu estudo referéncias quanto a definicao das
especialidades. Segundo dados do Conselho Regional de Medicina do Rio de Janeiro dos
altimos quinze anos e registros dos quatro maiores programas de Residéncia Médica do
pais, ha uma preferéncia feminina pelas especialidades pediatricas e preferéncia masculina
pelas especialidades cirtrgicas. E evidente, entre as duas especialidades, uma distin¢ao
hierdrquica. Quando comparada as cirargicas, as pediatricas sio consideradas de menor
risco, com menor grau de complexidade. Aponta ainda que o argumento mais freqiiente
para justificar a auséncia de mulheres na cirurgia € a preocupaciao em conciliar a carreira
com os filhos e o casamento. O vinculo empregaticio privilegiado pelas mulheres é aquele
que permite a adequacdo de horarios e atividades relativas ao ambito familiar.
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FONSECA (1996) analisou a conformac¢do do campo de trabalho da enfermagem
que também apresenta um contingente ocupacional feminino de mais de 90%. Segundo
esta autora, a trajetoria historica da enfermagem esta fortemente alicercada na necessida-
de social do cuidar, atrelada a principios ditos indispensaveis ao exercicio profissional
tais como devotamento, benevoléncia, principios religiosos/assistenciais. Relaciona desta
forma como essa série de atributos intrinsecos a natureza feminina é reconhecida como
imagem correspondente a enfermeira e, como isso esta ligado aos conceitos referentes as
praticas sexuadas. No modelo capitalista que levou a definicio da assisténcia sanitaria
destacada da assisténcia social, viu-se acentuar a dicotomizacdo entre tratar e cuidar,
privilegiando o saber médico profissional para legitimacao desse espaco. Constituem-se
0s espagos territoriais em que a enfermagem cabe atender ao papel de auxiliar o médico,
independente do nivel de qualificacdo profissional pré-existente. Isso determina a forma-
¢ao e o recrutamento de tal mao-de-obra quando a autora ressalta que o ensino da
enfermagem da énfase sobre a moral e as atitudes e, que faz com que suas atividades no
ambito hospitalar sejam vinculadas prioritariamente a administracdo e a burocracia.

PADILHA (1990) estudando também a influéncia que tem a historia familiar e social
sobre a escolha profissional de enfermeiras graduadas, abordou a evolucao da participa-
¢ao da mulher em carreiras de formacao universitaria. Refere-se ao estudo de MACHADO
(1989) que além de constatar que mais de 50% das matriculas universitirias eram de
mulheres, questionava as areas escolhidas, como se vé:

“boa parte delas encaminha-se para a pedagogia, psicologia, letras, en-
fermagem, servico social, profissdes sabidamente de pouco prestigio e
de baixa remuneracdo no mercado de trabalho, isto &, ligadas a servicos
que gravitam em torno das atividades domésticas, de nutricio, limpeza e
vestudrio” (MACHADO, 1989, p.22 apud PADILHA, 1990, p.31)

Ressalta ainda que, no setor satde, o processo de feminizacao expandiu-se também
para profissdes que eram historicamente exercidas por homens, como a Medicina e a
Odontologia. Quanto a escolha das profissdes ditas femininas PADILHA (1990) destaca que
estas articulam o trabalho profissional com o trabalho doméstico, confundindo a esfera
privada com a publica, fazendo com que a mulher nao distinga os limites entre as duas.

Na andlise do discurso das enfermeiras, a autora extraiu os aspectos que demons-
travam a multiplicidade de relacdes no ambito do trabalho, composto por homens e
mulheres, destacando que elas privilegiavam os homens em detrimento das mulheres,
quando declaravam que preferiam se relacionar com os homens da equipe da saude,
além de exaltar determinadas caracteristicas masculinas, evidenciando a cadeia de domi-
nacao/submissiao a medida que se colocavam em posicao de inferioridade e depreciacio.
Observou também que havia repeticio de comportamentos domésticos quando as enfer-
meiras demonstravam preocupacio com a ordem, disciplina e organizacio, identificado
no papel de “gerentes do hospital”. Quanto a jornada de trabalho, foi constante o relato
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de dupla e/ou tripla jornada, em que as atividades domésticas ja estdo incorporadas
como de sua responsabilidade.

Verifica-se, entdo, que no conjunto das profissoes de satude referenciadas, mui-
to de suas caracteristicas decorrem de todo o processo que engendra as relacoes de
género, evidenciando como o tema tem relevancia, para que se situe a profissio do
nutricionista no contexto mais amplo da segmentacio do mercado de trabalho onde
se incluem as mulheres.

A FORMACAO E A PRATICA DO NUTRICIONISTA NA SUBJETIVIDADE
DA AUTONOMIA E DA IDENTIDADE: O GENERO NAS ENTRELINHAS

O movimento de mudanca da sociedade tem ocorrido com grande velocidade
evidenciando o grande contraste entre a modernizacdo e desigualdades agudas, em
especial na area social. O surgimento da profissdo de nutricionista ha mais de sessenta
anos vinha atender a meta de construcdo da nacionalidade brasileira e a consolidacdo
de uma sociedade capitalista urbano-industrial, apresentando-se naquele momento como
maior desafio a superacao do perfil epidemioldgico nutricional, caracterizado por do-
encas carenciais A educacdo alimentar era o instrumento essencial para formar uma
“consciéncia alimentar” no povo, capaz de corrigir os erros e combater a ignorincia o
que refletia a politica da época, voltada para a medicina comunitaria, como forma de
libertar a populacdo brasileira das doencas e da fome. Atualmente, ja instaladas as
condi¢oes de desenvolvimento, temos a frente as doencas nutricionais degenerativas,
demonstrando ai como os desafios do nutricionista também se modificaram (VASCON-
CELOS, 2002; LIMA, 2000; BOSI, 1996).

Nos limites desta revisao € pertinente destacar alguns estudos sobre o processo
de profissionalizacio e o modo como procedem a caracterizacio do perfil desta catego-
ria e suas dificuldades no mundo do trabalho. O estudo de SANTOS (1988, p. 2) forne-
ce pistas importantes quando constata a hegemonia feminina no ambito da profissio
considerando os registros existentes em documentos datados da década de 40. A autora
faz referéncia ao lancamento do primeiro boletim da Associacio Brasileira de Nutricio
(ABN) de agosto de 1959, o qual destacava o curso de nutricio como um campo de
formacao de conhecimentos cientificos e técnicos de grande utilidade, em especial para
mulher, 2 medida que a dotaria para o cuidado com a satde da familia e o controle da
economia doméstica. E continua: “No terreno profissional, enquadra-se ele dentro de
suas afinidades neutras femininas, sendo a profissao sobre muitos aspectos uma dilata-
cao de suas atribuicoes domésticas. Para a mulher que nao deseja seguir carreira profis-
sional, cursos de nutricdo oferecem preparo utilissimo para o controle da economia
doméstica e satide da familia”. Reforcavam-se ainda alguns critérios que auxiliassem a
candidata na avaliacdo de sua vocacdo, que no geral compunha um perfil desejado de
pessoas de boa educacido, bom nivel de instrucido e informacio, dotes culinarios, boa
saude e vocacio pedagogica.
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A pesquisa intitulada “Nutricionistas: quem somos?” (ROTEMBERG e PRADO, 1991)
propds-se a identificar o que a historia de vida das profissionais tem em comum na escolha
da nutricao como area de formacao, as similaridades presentes nesse processo de escolha,
utilizacao de conhecimentos adquiridos na graduacao, perspectivas para o futuro profissio-
nal e de vida. Algumas questdes ligadas aos conflitos femininos foram expressas. Obser-
vou-se que desde a infincia ha uma grande influéncia cultural, fazendo com que a maioria
das respostas das informantes seja associada ao papel pré-determinado da mulher na socieda-

» o«
)

”» o«
)

de. E marcante nos enunciados o desejo de “ajudar”, “cuidar”, “ser atil”. Ficou evidenciada
a projecao do trabalho do lar na escolha da carreira, significando uma op¢ao que vem
consolidar a realizacio de uma atividade culturalmente considerada feminina e de extensdo

» A

da domesticidade: “profissao que serve para mulher”, “atil para a familia”.

As autoras ressaltaram o fato do grupo pesquisado ter sido composto em sua maioria
por mulheres, e que na observacdo dos grupos focais varios pontos relacionados a repro-
ducido da instituicdo familiar surgiram, inclusive quando tratou-se da projecao para o
futuro, ao lado dos aspectos salario e trabalho (ROTEMBERG e PRADO, 1991).

O salario, enquanto expressao monetaria do valor do trabalho na sociedade capita-
lista, a aquisi¢do de bens e o lazer foram muito pouco citados pelo grupo pesquisado. Em
contrapartida, muito marcante foi a idéia no plano subjetivo do “trabalhar muito”, para se
melhorar e melhorar o mundo, além deste representar uma imagem de seguranca, e
perspectiva de valorizacdo ou capacitacao profissional. No bom cumprimento deste de-
ver moral o lazer nao foi priorizado, enquanto espaco de realizacdo pessoal e social
sendo projetado para o futuro (ROTEMBERG e PRADO, 1991).

Estes dados, de alguma forma, parecem expressar uma “visao” feminina sobre o
trabalho através da reproducdo da cultura dominante, apontada pelas autoras. A nao
importincia e valoriza¢ao do salirio e estabilidade financeira se di em um grupo eminen-
temente feminino e inserido no mercado de trabalho, podendo significar que este vé o
seu salario como complemento da renda familiar e, ndo como real valor do trabalho
realizado e projecdo profissional. Apesar do aumento da participacio da mulher como
forca de trabalho, o valor do salario mantém sua condiciao desfavoravel. Segundo dados
do IBGE citados por BRITO (1999), o rendimento médio das mulheres trabalhadoras em
seu conjunto correspondia cerca de 40% dos rendimentos médios dos homens em 1995.
Deste modo, a realizacdo plena através do trabalho intenso, ou seja, a valorizacao profis-
sional e moral a partir da quantidade de trabalho e, nio em funcdo de seu real valor
expresso em salario pode refletir a ideologia produtivista em que a idade produtiva deve
ser destinada ao trabalho e a reproduciao da forc¢a de trabalho — a familia- para o cumpri-
mento do dever civico da producio.

No grupo pesquisado por ROTEMBERG e PRADO (1991), sentiu-se a auséncia de
mencio A participacdo em cargos ou situacdes de poder, em contraponto com a manifestacio
na forma de “queixa” de que a categoria se vé excluida nos processos decisorios nas instin-
cias das atividades de “planejamento”, “definicao de politicas de alimentacdo e nutricio”,
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entre outros. O desejado poder, segundo as autoras, para ser alcancado depende de disputa,
participacao politica, auto-confiang¢a, do rompimento com a desvalorizagdo apontada direta-
mente ou de forma velada na historia de vida dos profissionais, caracteristicas tidas pelas
participantes ideologicamente como atitudes “feias” e/ou “nao femininas”.

Outros estudos buscaram maior detalhamento da pritica profissional e suas rela-
¢oes, seu impacto sobre o sujeito da acdo, o grau de autonomia e status profissional, que
merece destaque na perspectiva de visualizar se a questao de género tem se constituido
ou nio em objeto de pesquisa.

PRADO (1993) abordou a configura¢do dos nutricionistas que exerciam sua profis-
sao nos Centros de Saude Municipais do Rio de Janeiro (area social) em relacdo a sua
percepcao de autonomia. Quanto A percepcdo dos nutricionistas sobre a area, foi comum
a constatacao de que a insercdo na nutricio social deu-se por exclusio das demais,
relacionada também a opinido de que “a criatividade e a autonomia ficam inviabilizadas”
tanto na area clinica quanto na da alimentacio institucional. Foi marcante nos enunciados
uma concepe¢do da Nutricio na sua forma mais abrangente, ndo reduzida a fendmenos
biologico ou fisiologico. Na avaliacao da pritica, os relatos demonstram que trabalhar na
area social € uma construcio permanente. Expressaram-se também posicoes que de-
monstraram o desconhecimento do que o nutricionista podia fazer nesse espaco.

Pela propria caracteristica do servico publico, os profissionais revelaram uma hie-
rarquia pouco marcada, dizendo sentirem-se soltas (0s), sem uma chefia direta a quem
pudessem se dirigir e, que ao mesmo tempo lhes procurassem para ajudar na conducgio
dos trabalhos, orientando a atuac¢io profissional. E acrescenta ainda:

“Pelo que percebemos até aqui, hd uma minoria que, ao final desses
anos, construiu um nome, um bom espaco fisico, o respeito entre os
demais profissionais. Através da presenca firme, posicionada na execu-
cdo de suas atividades mais rotineiras como atendimento individual, tra-
balhos de grupo, e mesmo arrojada, participando em estudos de deman-
da, (...). Mas ha a maioria que, embora presente no local de trabalho (...)
e efetuando basicamente a consulta de nutricio, nao conseguiu imprimir
a essa presenca a marca de sua identidade na forca, no brilho, no calor
das discussodes, nas certezas, nas davidas. O desconhecimento do lugar
que ocupa na estrutura formal, o silencia revelando a fragilidade do
lugar de fato ocupado (...)” (PRADO, 1993, p.129-130-131).

Aqui repetem-se, entdo, caracteristicas como baixo prestigio e pouco reconheci-
mento social, quando as atividades estio relacionadas ao atendimento em ambulatério e
ha embate com os médicos, em especial, os que compdem o grupo de trabalho. Ainda
que ndo relacionado diretamente, ressaltaram-se caracteristicas de comportamento “con-
formado” ou “pouco ousado”, que se repetiram também nesse grupo de nutricionistas, a
exemplo dos estudos anteriores.
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Ampliando a discussdao, BOSI (1996) tratou da investigacio do processo de constru-
¢ao da identidade e profissionalizacao dos nutricionistas nos campos especificos de co-
nhecimento e pratica, tomando por base a classificacio adotada por SANTOS em 1988:
area de alimentacdo institucional, area de satde publica, area clinica. Em um grupo de
profissionais com exercicio efetivo em cada uma das areas, realizou a analise de entrevis-
tas e discussdes com grupos focais sob duas perspectivas: uma fundamentada na pratica
concreta e outra com base nas percep¢oes dos agentes que a vivenciam.

Entre outras caracteristicas, a autora destacou a relagdo entre o perfil da categoria e
a escolha da profissdo como importante para o estudo sobre a profissionalizacao, sendo
a questdo do género a mais visivel. Neste sentido, ela constatou também a hegemonia das
mulheres, ressaltando o peso que os fatos culturais desempenham no ato da escolha
profissional, além do conhecimento da estrutura do mercado de trabalho que deve pos-
sibilitar a conciliacio do trabalho fora de casa e as prioridades familiares. Relatou ainda a
insercao tardia da mulher no mundo do trabalho, como uma dificuldade a mais para a
delimitacao do seu espago nesta esfera.

Além da questdo da discriminacdo da mulher, BOSI (1996) ressaltou que grande
parte dos nutricionistas relacionou a dificuldade de lidar com o duplo papel de “boa mae”
e “profissional competente”. Os dados referentes a caracterizacao profissional apontaram o
predominio do modelo familiar das informantes, reforcando a idéia de que o espaco publi-
co € dirigido a0 homem, cabendo a mulher as tarefas no espaco privado. Um dado também
relevante desse fato € que 70% das maes das profissionais pesquisadas nunca trabalharam.
Vai ficando visivel na literatura que a questao do género tem se constituido muito mais no
plano da constatacao da hegemonia feminina no campo da nutricio e dos dilemas expres-
sos pelas informantes tanto no ato da escolha da profissio, como nos impasses cotidianos
do trabalho. A pesquisa em foco colocou no centro do debate o grau de reconhecimento da
especificidade do trabalho do nutricionista e a profissionalizacio até aquele momento
alcancada, perpassando o dominio da base cognitiva de conhecimentos adquiridos na
formacio e a delimitacdo do espaco profissional, sob a premissa de que “o controle legitimo
sobre determinada drea do saber é uma questdo crucial pava as diferentes categorias
ocupacionais em sua busca de construcdo de uma identidade, ao lado da manutencdo de
um grau elevado de profissionalizacdo” (BOSI, 1996 p.24).

Considerando a analise dos depoimentos por area especifica, os dados mais marcantes
dizem respeito a reacao das informantes frente a hierarquia e a autonomia para o exerci-
cio profissional. Na drea clinica, as nutricionistas apontaram que as dificuldades estio
relacionadas ao baixo prestigio e pouco reconhecimento social, visto que este espaco
nao confere a exclusividade da atuacao por ser disputado com outras categorias caracte-
rizando algum grau de dependéncia técnica mediante a imposi¢io do saber do médico,
que € balizado também na lei. A hierarquia se d4 fortemente neste setor. Os depoimentos
demonstraram a indigna¢do com essa condi¢io de subalternidade, a0 mesmo tempo que
ha conformacdo a mesma (BOSI, 1996).
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Na drea de alimentacao institucional, o alimento era o objeto direto de trabalho sob
uma concepg¢ao de nutricdo desfocada da satude, a medida que as atividades desenvolvi-
das estdo centradas na administracio e gerenciamento do servico, o que torna sua pratica
sobrecarregada de trabalho rotineiro. O desejo expresso do grupo estudado era nao
perder sua especificidade frente a rotina, especialmente quando a politica empresarial
permite o desenvolvimento de atividades que contemplem um exercicio pleno de acom-
panhamento da clientela e campanhas motivacionais, por exemplo. Sob este aspecto, as
empresas que ainda possuem servico de alimentacdo proprio € que se constituem em
espaco de uma pratica ampliada. Mesmo que se incorra em dificuldades de concilia¢io
de interesses contraditorios entre os interlocutores, quando o profissional tem bom de-
sempenho, consegue ganhar credibilidade e confianca da direcdo. Ja nas empresas con-
cessiondrias, ocorrem dilemas como: fragmentacao de tarefas; hierarquias; subordinacio
ao “fiscal” de contrato; reduzindo o trabalho a rotina; contribuindo para a desqualificacao
do profissional. Seja num caso ou noutro, “as atribuicdes referentes ao cargo de nutricionista
apresentam-se como um elemento definidor da formacao e, por conseguinte, da identi-
dade e da autonomia” (BOSI, 1996, p.1106).

A autora destacou também a baixa expressividade de ocupacao profissional em
Saude Publica comparada com as outras areas, como ja citado por outros autores (PRA-
DO e ABREU, 1991; VASCONCELOS, 1991;) caracterizando uma insercdo pela otica da
exclusao. Os depoimentos das informantes tenderam para um cotidiano marcado pela
acomodacio, contrastando com os dados de PRADO (1993), em que as nutricionistas

referiam desejo de realizar projetos preventivos.

Nesta visio, SADCOVITZ (1997) investigou a absor¢ao do nutricionista pelo merca-
do de trabalho na cidade do Rio de Janeiro em 1993, obtendo dados quanto a: caracteri-
zacdo de ocupacao das diversas areas de atuacdo (alimentacao coletiva, nutricdo clinica,
saude coletiva, ensino, esporte e marketing); a situacido das atividades desenvolvidas,
cargos ocupados, relacdes hierarquicas, valorizacdo do trabalho; perfil profissional quan-
to ao sexo, idade, entre outros. A pesquisa partiu dos seguintes pressupostos: a escolha
da profissao de nutricionista € feita majoritariamente por mulheres; as atividades predo-
minantes desenvolvidas sio administrativas; os profissionais sentem-se desvalorizados; e
o setor privado € seu maior empregador.

Segundo a referida autora, 97,8% do grupo estudado eram do sexo feminino, idade
média de 27 anos, 68,7% solteiros, 26,8% casados, aproximando-se do dado s6cio-
demografico nacional dos nutricionistas levantado a partir do recadastramento realizado
pelo Conselho Federal de Nutricionistas (CFN, 1997) que, confirma a cifra de 98% de
mulheres entre os profissionais inscritos nos respectivos conselhos regionais.

Em relacdo ao tipo de empregador, as empresas concessiondrias (fornecedoras de
alimentacdo), corresponderam a 42,2% mantendo o primeiro lugar em ocupacio profis-
sional quando comparado ao estudo de PRADO e ABREU (1991). Tal tendéncia foi
verificada a partir da década de 80, quando ocorreu a expansao do nimero de empresas
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concessionarias de alimentacio decorrente da adesdo das instituicbes ao Programa de
Alimentacido do Trabalhador (PAT) e a crise no setor publico, pela privatizacdo do setor
com conseqiiente contratacio desse tipo de empresa. Esse dado € importante na medida
em que o processo de terceirizacao, estabeleceu uma nova ordem de hierarquia e auto-
nomia técnica na rotina do nutricionista. O segundo maior empregador apontado foi o
segmento de hospitais particulares, correspondendo a 15%, em seguida o Governo com
10% e creches com 7,5%.

Merece destaque a revisao desenvolvida por VIANA (1995) sobre o processo de
trabalho do nutricionista em que discutiu os pressupostos tedrico-conceituais, sugerindo
uma abordagem “sob o prisma das Politicas de Producio e Género através do qual é
possivel visualizar tanto as relacdes sociais de trabalho, como as relagcoes sociais no traba-
lho”, uma vez que “os sujeitos da pratica em nutricio pertencem, em sua maijoria, 40 s€xo
feminino”. Acrescentou ainda que, a andlise das relacoes vividas na producido vai além da
divisdo sexual do trabalho, e aponta o género como categoria analitica importante:

“...considerando que as relacdes entre homens e mulheres sio vividas e
pensadas enquanto relacoes entre o que € definido como masculino e
feminino, o uso do género como categoria analitica constroi, a0 mesmo
tempo, uma relacio social-simbolica, sem estabelecer uma mecinica de
determinacio. Assim sendo, a categoria género quando articulada a divi-
sdo sexual do trabalho, abre possibilidades para pensar, além da qualifi-
cacio, as “metamorfoses” do trabalho, as identidades no trabalho, o pro-
blema de igualdade e diferenca e as formas contemporineas da gestao e
de politicas sociais” (VIANA, 1995, p.619).

Com base nesta sistematizacao tedrica, VIANA (1996) desenvolveu o estudo sobre
o significado social dos nutricionistas que administravam o servico de alimentacio no
Polo Petroquimico de Camacari-Bahia, do qual vale pontuar as questdes ligadas a organi-
zacdo. Tal abordagem foi valorizada pela autora em conseqiiéncia das possibilidades de
estudo sobre as praticas em satde, envolvendo a 6tica dos sujeitos pertencentes a uma
dada cultura em uma situagao historica especifica.

Para ela, a dinimica que envolve reconhecer-se e auto-excluir-se como ator parece
traduzir propositos que, conscientemente ou niao, apontam em duas principais direcoes:
uma na preservacao do mercado de trabalho; outra, na garantia de um poder sobre um
espaco de pratica.

“A primeira parte do suposto de que a demarcacdo do espaco de compe-
téncia e a consequiente auto-exclusio do campo da satde, traduzem uma
dindmica na qual o nutricionista busca assegurar a sua fatia no mercado de
trabalho. Nesse sentido, “adequar-se” a uma pritica segmentada que, sus-
tentada ideologicamente nas relacoes de género, representa uma garantia
para sua sobrevivéncia, pelo equilibrio entre mio-de-obra masculina e
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feminina no trabalho em alimentacio e nutricdo. A segunda, intimamente
relacionada a primeira, parte do suposto de que, percebendo a saide
como o espaco a ser disputado, o nutricionista reserva, para sua pratica,
uma arena — a cozinha — que, perante as caracteristicas de que se reveste,
assegura para si a manuten¢ido de um campo de poder que nio precisa
disputar. Um poder que lhe € assegurado pelas mesmas representacoes
sociais que definem o que € e o que nao € trabalho de mulher na aborda-
gem da relacio homem/alimento” (VIANA, 1996, p.122).

A exemplo de BOSI (1996), a autora constatou que ndo obstante o discurso em prol
da legitimac¢io, havia uma tendéncia a reproducio das relacdes de dominac¢io, que defi-
ne a profissao como um espaco delimitado para o trabalho da mulher.

A outra posicao refere-se ao fato do grupo nao se reconhecer como profissional de
satude no trabalho do Poélo de Camacari. Sob a rubrica da negacao, o fato foi justificado no
“excesso de atividades administrativas”, no “nio lidar com elementos suficientes que confe-
riam a identidade de profissional de satde”. A autora concluiu que, na percepcio geral, o
ndo reconhecimento centrava-se fundamentalmente em torno da autonomia. Significa dizer
que na percepe¢ao do grupo, o exercicio da autonomia resolveria o problema da identidade
no sentido de que o nutricionista poderia exercer o poder sobre o seu trabalho de modo a
privilegiar atividades caracteristicas da area de satde em sua rotina. Neste aspecto, a educa-
¢ao nutricional foi apontada em primeiro lugar como ideal de pratica que possibilitaria se
reconhecer e se fazer reconhecido como profissional de satde.

CARVALHO (1998) em sua abordagem sobre a pratica da nutricionista em alimenta-
¢do coletiva, ressalta o aspecto da identidade feminina da profissao relacionada ao seu
surgimento no Brasil e as implicacdes deste fato sobre a profissionalizacdo no periodo
mais recente, relacionando, entdo, o advento da incorporac¢iao pelas empresas do servico
de fornecimento de refeicoes.

Comparando o trabalho da nutricionista na drea de alimentaciao coletiva com o
trabalho da dona de casa, a autora destacou algumas caracteristicas semelhantes. Em
relacdo a organizacdo e as condicoes de trabalho verificou que: para a dona de casa o
trabalho nio era remunerado; era invisivel (espaco privado); voltado para a reproducio
da forca de trabalho da familia; a jornada de trabalho era intermitente; sofria pressio do
tempo, em funcdo das necessidades da familia; o capital e a familia sio beneficiados por
esse trabalho. Quanto ao nutricionista, em alimentacdo coletiva, foi apontado que: o
trabalho era mal remunerado; era invisivel (espaco publico); voltado a reproducao da
forca de trabalho da coletividade que atendia; a jornada de trabalho era definida, porém
nio era seguida 2 risca; sofria pressdo do tempo em funcio dos horarios pré-estabeleci-
dos de distribuicio das refeicoes; a empresa era duplamente beneficiada, tanto na repro-
ducio da forca de trabalho de seus funciondrios quanto pelos beneficios fiscais ofereci-
dos pelo Programa de Alimentacao do Trabalhador-PAT. Mas apesar dessa aproximacio,
a autora ratifica que o trabalho do nutricionista nao € a extensio do trabalho doméstico,
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porque hi diferenciacdo no nivel de complexidade das tarefas. Para ela, o fato do traba-
lho em Alimentacao Coletiva ser marcado por atividades administrativas, isto ndo se
constitui como fator de desqualificacio e desprestigio profissional como atestam PRADO
(1993) e BOSI (1996). Nesta visdo, as teorias administrativas configuram-se como suporte
para um gerenciamento administrativo capaz de resgatar a identidade e a autonomia
como profissional de saide em Alimentacao Coletiva.

CONSIDERACOES FINAIS

Para efeito desta exposicdo o importante a reter da sintese empreendida pelos
respectivos autores € que se no ambito dos servicos de Satude Pablica ha uma tendéncia
de desvelamento da possibilidade da conquista da autonomia e da identidade, a despeito
das cargas psico-afetivas impostas na cotidianidade do trabalho, ocorrendo o contririo no
espaco das empresas de alimentaciao coletiva e dos hospitais, onde o nutricionista vé
reduzida tal perspectiva. Neste cendrio, a questio do género ndo tem se constituido como
categoria analitica central no conjunto das pesquisas sendo os textos em grande parte
descritivos e muito mais canalizados para o entendimento da percep¢ao dos nutricionistas
sobre sua pratica, bem como da inter-relacio entre a formacio e a profissionalizacao,
expressando com freqiiéncia a majoritaria postura defensiva e/ou de conformacao diante
das situacoes adversas enfrentadas no mundo do trabalho. Com uma baixa densidade
teorico-interpretativa a formacao tdo citada pelos nutricionistas como deficiente e distan-
ciada das priticas, tem levado os autores a colocar a dimensiao do conhecimento como
obstaculo, sendo o controle legitimo sobre esta drea de conhecimento a questio central
para a conquista da autonomia técnica e o alcance do sucesso profissional.

Em concordancia com DINIZ (2001) as teorias atributivas-funcionalistas vém sendo
superadas por concepgdes macro-historicas sobre o surgimento e desenvolvimento das
profissdes em uma perspectiva histérico-comparativa:

“Particularmente vulnerdvel as criticas da pesquisa historica era a nocao subjacente
de que sido as caracteristicas ou qualidades inerentes a uma atividade ocupacional o que
determina de maneira autbnoma o desenvolvimento das formas institucionais de controle
ocupacional. Em outros termos, as teorias atributivas-funcionalistas ndo comportam ne-
nhum tratamento sistematico das condi¢oes sociais mais gerais em que ocorre O Processo
de profissionalizacdo. (...) a defini¢io das profissdes como ocupacdes plenamente autd-
nomas, auto-reguladas, altruistas etc., ndo € uma concepg¢ao universal, mas local. Além
do mais, muitos estudiosos consideram esta definicado apenas como um componente da
ideologia do profissionalismo e nio como um conceito genuinamente socioldgico”.

A dimensao subjetiva privilegiada nas pesquisas traz consigo aspectos fundamen-
tais para o entendimento desse processo, como a crise de identidade e autonomia. No

entanto, como orienta CASTEL (1998) ha uma relacdao encoberta do centro com a periferia
que precisa ser revelada. Nesta perspectiva, € preciso procurar a relacio entre a situacio
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em que os profissionais se encontram e aquelas de onde vieram, ou seja, juntar o que se
passa na periferia (micro) com o que ocorre no centro (macro) a luz da historia. Isto
possibilita a anilise da profissionalizacdo como processo e ndo como uma situacao autd-
noma e estanque (o estado de fato) tio em voga no contexto da exclusio social. E por
este prisma que ele aborda de forma contundente as transformag¢des operadas no mundo
do trabalho e seu impacto sobre as relacdes sociais contemporianeas, destacando as
tematicas da precariedade, da vulnerabilidade, da exclusio, da segregacao, do desterro e
da desfiliacao.

O engendramento de fatores determinantes das relacdes de subordinacdo e confor-
macio de género se da de forma eficiente, tanto no espaco privado quanto no publico e,
com tal complexidade que ha dificuldade de se ver com nitidez onde e como a discrimi-
nacao a mulher acontece. Refor¢a-se, assim, um discurso naturalizado sobre as praticas
em cada area de atuacdo do nutricionista e seus desdobramentos relacionais nos diversos
grupos pesquisados. No campo profissional outros fatores de significincia social, como
raca, origem social, e cidadania nao referenciados pelos informantes demonstram a falta
de clareza e reflexdo desses fatores de ordem mais abrangente da organizaciao social
pelos grupos de nutricionistas envolvidos, que acabam por reproduzir o discurso domi-
nante, quando ao registrarem a sua vivéncia por meio da valorizacdo de dados pontuais,
justificam suas percepcodes individuais subjetivas buscando na fatalidade a explicacio
para as dificuldades encontradas no ambito profissional. Pouco é citado que os nutricionistas
enxergam-se como atores coletivos, capazes de intervir nesse processo e que acreditam
ser possivel uma mudanca.

Face ao objetivo deste trabalho € pertinente verificar: a) o que ocorre com os
nutricionistas excluidos do trabalho (os desempregados) e como se apropriam no plano
objetivo/subjetivo do processo de interrup¢iao do exercicio profissional? b) Qual a origem
social dos nutricionistas e as possibilidades de ascensio? ¢) Como se constituiu historica-
mente a hegemonia do feminino na profissao? d) Que espacos sociais e atributos profis-
sionais foram reservados aos nutricionistas em sua génese? Isto podera lancar luz a ques-
tio da mediacio cultural exercida por setores funcionais especializados da sociedade e,
como contrapartida, reconstituir os espacos sociais onde seriam recrutados os estudantes
e nutricionistas em seus primoérdios e os atributos profissionais engendrados nas relacoess
de género. Partindo do suposto que nio ha apenas um contingente de nutricionistas
mulheres “conformadas”, mas também existem focos de resisténcia em mulheres “bem
sucedidas” o que distingue, no presente, ambos os grupos no plano objetivo/subjetivo
das relacoes profissionais e de género?
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Artigo de Revisao/Revision Article

Validacao de inquéritos dietéticos: uma revisao
Validation of dietary measurements: a review

ABSTRACT

CRISPIM,; S.P.; FRANCESCHINI, S.C.C.; PRIORE, S.E.; FISBERG, R.M.
Validation of dietary measur ements: a review. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim.
Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr ., S3o Paulo, SP. v.26, p. 127-141, dez., 2003.

The accuracy of dietary assessment in epidemiological studies has
been considered a challenge, where reports of validation studies of dietary
measurements in Brazil are scarce. The objective of this study is to review
more relevant concepts and aspects of the development and interpretation of
validation studies, and in special the food frequency questionnaire. As
adequate methodology for development of validation studies, important points
should be considered. The reference method of comparison is a major issue,
considering the lack of a gold standard. Other important issues should be
considered in a validation study, e.g. the schedule administration and the
interval between the methods, in addition to the sources of variability, such
as, presence of illnesses, serving size, culture, among others. The correlation
coefficients found in validation studies on food frequency questionnaires
bave shown values in the range of 0,4 to 0, 7. A study will only be successfully
validated if it is able to measure the diet in a limited period, on a target
population, by using an appropriate reference method. Therefore, the
instrument used can be assured to evaluate the dietary intake, offering a
better understanding of the diet-health relationship.

Keywords: validation studies;
epidemiology; methods;
diet surveys

SANDRA PATRICIA
CRISPIM'; SYLVIA DO
CARMO CASTRO
FRANCESCHINIZ; SiLVIA
ELOIZA PRIORE?; REGINA
MARA FISBERG*

'Curso em Ciéncia da
Nutricdo/Universidade
Federal de Vigosa, MG;
23Departamento de
Nutri¢do e Satde/
Universidade Federal de
Sao Paulo/UNIFESP;
“4Departamento de
Nutricdo/Faculdade de
Sadde Pablica/USP
Endereco para
correspondéncia:
Sandra Crispim
Departamento

de Nutricdo e Sadde
Universidade Federal de
Vigosa, MG, Campos
Universitdrio, s/n

CEP 36571-000

Tel.: (031) 38991273
e-mail:
spcrispim@yahoo.com.br

127



CRISPIM, S.P.; FRANCESCHINI, S.C.C.; PRIORE, S.E.; FISBERG, R.M. Validagdo de inquéritos dietéticos: umarevisdo. Nutrire: rev. Soc.
Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sdo Paulo, SP. v.26, p. 127-141, dez., 2003.

La precision de la evaluacion dietética en
estudios epidemiologicos es considerada un
desafio, siendo escasas las publicaciones de
estudios de validacion de encuestas alimentares
en Brasil. El objetivo de este estudio fue revisar
los conceptos y aspectos mds relevantes en el
desarrollo y la interpretacion de estudios de
validacion y en especial el cuestionario de
frecuencia alimenticia. Como metodologia
adecuada para el desarrollo de esas validaciones,
determinados puntos deben ser abordados en el
estudio, siendo el método de referencia para
comparacion un importante punto de
cuestionamiento considerando la falta de un
patron oro. Otros cuestionamientos que deben
ser abordados en la validacion se refieren a la
secuencia de administracion y el espaciamiento
entre los métodos, ademds de otras fuentes de
variabilidad, como por ejemplo, de la presencia
de enfermedades, tamarnio de la porcion y cultu-
ra entre otras. Los coeficientes de correlacion
encontrados en estudios de validacion de
cuestionarios de la frecuencia alimenticia han
mostrado valores de 0,4 a 0,7. Un estudio
solamente serd validado con éxito si registra la
dieta en el periodo determinado, en la poblacion
propuesta y usando un método de referencia
apropiado. De este modo serd garvantizado que
el instrumento evaliia la ingestion dietética,
ofreciendo una mejor comprension de la
interaccion entre dieta y -salud.

Palabras clave: estudios de

validacion; epidemiologia;
métodos; encuestas sobre dietas
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A correta avaliagdo do consumo alimen-
tar em estudos epidemiologicos representa um
grande desaffio para os pesquisadores, sendo es-
cassas as publicacoes de estudos de validagdo
de inqueéritos dietéticos realizados no Brasil. O
objetivo deste estudo é revisar conceitos e as-
pectos mais relevantes no desenvolvimento e in-
terpretagdo dos estudos de validacdo, em espe-
cial o questiondrio de freqiiéncia alimentar.
Como metodologia propicia, para o desenvolvi-
mento dessas validagoes, determinados pontos
devem ser abordados no estudo, sendo o méto-
do de referéncia para a comparacdo, um im-
portante ponto de questionamento, visto a
inexisténcia de um padrdo ouro. Outras ques-
toes devem também ser abordadas na valida-
cdo, no que se refere d seqtiéncia de adminis-
tracdo e o espagcamento entre os métodos, além
das fontes de variabilidade, como por exemplo,
presenga de doencas, tamanho da porcdo, cul-
tura, entre outros. Coeficientes de correlacdo
encontrados em estudos de validagdo de ques-
tiondrios de freqiiéncia alimentar tém mostra-
do valores na faixa de 0,4 a 0,7. O estudo so6
serd validado com pleno éxito se medir a dieta
no periodo determinado, na populacdo alvo e
usar um método de referéncia adequado. Des-
ta forma, poder-se-d garantir que o instrumen-
to de avaliacdo da ingestdo alimentar utiliza-
do ofereca melhor entendimento da relacdo
dieta-saiide.

Palavras-chave: estudos de
validacio; epidemiologia;
métodos; inquéritos sobre dietas



CRISPIM, S.P.; FRANCESCHINI, S.C.C.; PRIORE, S.E.; FISBERG, R.M. Validag&o de inquéritos dietéticos: umarevisdo. Nutrire: rev. Soc.
Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sdo Paulo, SP. v.26, p. 127-141, dez., 2003.

INTRODUCAO

A complexidade da dieta humana representa um desafio para qualquer pessoa, que
pretenda estudar sua relacio com a doenca (WILLETT, 1990; LOPEZ, 1995).

Por meio de diversos métodos dietéticos pode-se coletar dados para a avalia-
¢do do consumo alimentar, determinando de forma indireta o estado nutricional. Os
inquéritos dietéticos podem fornecer informacdes quantitativas e qualitativas a res-
peito da ingestao de alimentos, podendo ser individual ou populacional, sendo de
inestimavel valor na redefinicio das acdes de educacio nutricional (CINTRA et al.,
1997; SIGULEM et al., 2000).

Ressalta-se que o registro e a avaliacdo precisos da ingestao alimentar sdo os
mais dificeis aspectos de abordagem nutricional. E muito dificil registrar a ingestio
de alimentos de um individuo sem influencia-lo, pois quando as pessoas sao obser-
vadas ou questionadas a respeito do que comem, tendem a modificar o seu padrao
alimentar, bem como habitos e atitudes, em relacdo aos alimentos. Entretanto, se o
objetivo € medir a exposi¢do ao consumo alimentar pregresso, ndo se deve confiar
nas habilidades conceituais e honestidade por parte dos entrevistados. E comum
existir dificuldades em lembrar o tipo de alimento e as respectivas quantidades
ingeridas pelo individuo. Acrescenta-se a tudo isso, as tabelas de composi¢io de
alimentos que sao incompletas e pouco precisas, podendo nio contemplar os ali-
mentos que fazem parte dos habitos e praticas das diferentes regides (NELSON e
BINGHAM, 1997; BONOMO, 2000).

Recomenda-se ao pesquisador o adequado entendimento das limitacdes inerentes
aos inquéritos dietéticos, assim como dos possiveis impactos dos mesmos sobre a estima-
tiva do consumo alimentar (CINTRA et al., 1997).

Segundo WILLETT (1990) algumas técnicas tém sido propostas para avaliar a
performance dos inquéritos dietéticos, dentre elas destacam-se: a validade e a
reprodutibilidade do método.

A validacdo de inquéritos alimentares € a garantia de que a informagciao medida
reflete exatamente o que se pretende medir. A validade de um método estd intimamente
ligada a sua reprodutibilidade, que € a capacidade que o método tem de produzir o
mesmo resultado quando usado repetidamente nas mesmas circunstancias. Assim sendo,
um método pode ter boa reprodutibilidade e uma pobre validade. No entanto, um méto-
do que tenha boa validade nio terd pobre reprodutibilidade (BLOCK e HARTMAN, 1989;
WILLETTT, 1990; LOPEZ, 1995; NELSON, 1997; DWYER, 1999).

O objetivo deste estudo € revisar conceitos e aspectos mais relevantes no desenvol-
vimento e interpretacio dos estudos de validacao de inquéritos dietéticos, dedicando
atencdo especial ao questiondrio de freqiiéncia alimentar.
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METODOLOGIA DA VALIDACAO
A) METODOS DE REFERENCIA

Para determinar se um método de avaliacdo dietética mede a dieta de forma correta,
teoricamente, bastaria comparar seus resultados com os obtidos por outro método que
ofereca certeza absoluta na hora de medir a dieta verdadeira, ou seja, um método de
referéncia confiavel. Entretanto, a valida¢iao precisa dos métodos dietéticos € praticamen-
te impossivel, ja que ndo existe um padrio ouro para mensurar a ingestdo alimentar
(BLOCK, 1982; LOPEZ, 1995; HERNANDEZ-AVILA e/ al., 1998).

Na auséncia de medidas verdadeiramente objetivas da dieta, € tarefa do pesquisa-
dor obter a melhor medida possivel. Sempre que for vidvel recomenda-se a realizacio de
estudos de validacdo relativa, que comparam os resultados obtidos no método de avalia-
¢do dietética com outros que, apesar de ndo serem perfeitos, estima-se que sejam supe-
riores (GIBSON, 1990; WILLETT, 1990; NELSON E BINGHAM, 1997; BONOMO, 2000).

Ha a possibilidade de se utilizar métodos bioquimicos e até antropométricos nesses
estudos de validacio relativa, juntamente com o método dietético. A validaciao bioquimi-
ca, denominada validagcdo interna dos inquéritos alimentares é determinada pelo uso de
marcadores bioldgicos como, por exemplo, amostra de sangue, urina e agua duplamente
marcada, que avaliam as quantidades de um determinado nutriente no organismo (GIBSON,
1990; BATES et al., 1997).

Considerando tais informac¢oes, ao se definir o método de referéncia adequado
para a validacdo de um inquérito alimentar deve-se levar em conta os objetivos a que se
propoe o método a ser validado. Desta forma, podemos escolher um método de referén-
cia com fonte de erro independente do método em questio (NELSON, 1997). As limita-
¢oes dos métodos de referéncia apropriados para validacdo de inquéritos alimentares
podem ser visualizadas na Tabela 1.

B) QUANTIFICAGAO DA VALIDAGAO

Para avaliar a acuracia de um determinado método dietético no processo de valida-
¢do, algumas medidas estatisticas tém sido mais utilizadas, que sdo os coeficientes de
correlacdo, que avaliam a associacido dos valores obtidos pelos dois métodos (a ser vali-
dado e o referéncia) e a diferenca entre as médias e o desvio-padriao, que avalia em
termos absolutos possiveis desvios entre os métodos. Além desses, tém sido empregadas
nos estudos algumas analises de concordancia (tercis, quartis, etc.) e de regressao (BLOCK,
1989; WILLETT, 1990; LOPEZ, 1995; NELSON, 1997).
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Tabela 1 Limitacdes dos métodos de referéncia apropriados para validacio de

inquéritos alimentares

Método referéncia

Recordatorio 24 horas

Historia da dieta

Pesagem de alimentos

Nitrogénio urinario

Agua duplamente marcada

Mensuracoes bioquimicas de
nutrientes no sangue e outr os tecidos

Adaptado NELSON (1997)

Limitacoes

Sub ou registro excessivo de alimentos

Nio representativo da dieta usual (nimer o
insuficiente de dias)

Imprecisao do tamanho da porc¢ao devido a
erros de memoria

Erros do entrevistador

Imprecisao do tamanho da por¢ao devido a
erros de memoria

Erros no registro da freqiiéncia,
especialmente registros em excesso (frutas
e verduras)

Necessita habitos alimentares regulares

Sub-registro
Nao representativo da dieta usual por
namero insuficiente de dias

Distorcao dos habitos alimentar es devido
a0 processo de pesagem

Somente proteina

Pode ser alterado pelo paracetamol e
produtos relacionados

Risco de amostras incompletas

Somente energia

Modelo com referéncia a compartimentos
de dgua nao pode aplicar -se em casos de
obesidade moérbida ou altas ingestoes de
alcool

Muito caro

Relacao complexa com ingestao mediada
por digestao, absor¢do, captacdo, utilizacdo,
metabolismo, excrecdo e mecanismos de
homeostases

Custo e precisio dos testes
Invasivo
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C) PROCEDIMENTO

O modelo basico de validac¢iao envolvendo a comparacdo entre o método testado e
a referéncia deve considerar dois aspectos importantes no seu emprego: a seqiiéncia de
administracio e o espacamento entre as aplicacoes.

Em primeiro lugar deve ser aplicado o método a ser validado e depois o método
referéncia, para que este ultimo ndo interfira nos resultados do primeiro. Se o método
testado for completado depois do padrio, individuos podem ser influenciados pelas suas
respostas e isso pode explicar, por exemplo, nivel muito alto de concordancia entre eles
(GIBSON, 1990; NELSON, 1997). Da mesma forma, o espacamento entre os métodos
deve ser cuidadosamente selecionado, a fim de que a conclusdo do inquérito a ser valida-
do nio influencie as respostas do método de referéncia (WILLETT, 1990; NELSON,1997).

FONTES DE VARIABILIDADE NA VALIDACAO

Muitos fatores em potencial podem interferir no processo de validacao de inquéri-
tos dietéticos e devem ser levados em conta sempre que aplicados em uma nova popu-
lacdo, o que podera resultar na subestimacao ou superestimacio do consumo alimentar
(BLOCK e HARTMAN, 1989; GIBSON, 1990; NELSON, 1997). O grau e tipo de erros nos
dados dos nutrientes podem guiar para problemas analiticos e potencialmente ser uma
origem de bias (FLEGAL, 1999).

OLIVEIRA e THEBAUND-MONY (1997) ressaltam que para o diagnostico da situa-
¢do alimentar e a conseqiiente atuacdo nesta area, faz-se necessaria a adocio de métodos
de analise capazes de apreender os varios fatores determinantes do consumo e de sua
evolucdo, de natureza econOmica, social, cultural, politica e nutricional, assim como a
interacao entre eles.

GENERO

Ha boas razdes para acreditar que mulheres respondam melhor inquéritos ali-
mentares do que homens. A extensdo dos valores sobre ambos os sexos pode revelar
um coeficiente de correlacao que seja significante, mas quando os dados sao analisa-
dos separadamente, um ou outro pode nao apresentar correlacdo estatistica positiva
(GIBSON, 1990; NELSON,1997). Segundo BONOMO (2000), quando a ingestao de
nutrientes é expressa em densidade de nutrientes, a diferenca entre os sexos tende a
desaparecer.

KARVETTI e KNUTS (1985), ao validar o recordatério de 24 horas e compara-lo
com o registro alimentar, encontraram uma diferenca significativa de resultados relati-
vos ao género dos entrevistados. De modo geral a ingestio diaria dos homens foi
superestimada enquanto que a das mulheres foi subestimada.
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IDADE

A idade pode determinar a habilidade do entrevistado em estar respondendo
corretamente o inquérito, comprometendo a validacdo de inquéritos alimentares,
como por exemplo, em criancas e idosos (GIBSON, 1990; BLOCK e HARTMAN,
1989; NELSON, 1997).

Criancas em geral tendem a ter dietas com alta variabilidade no dia a dia e seus
habitos alimentares mudam rapidamente. Essas sio menos capazes para recordar, estimar
e cooperar na avaliacdo dietética, ao passo que se faz necessario o auxilio de pais ou
responsaveis pela alimentacao da crianca (FRANK, 1994; THOMPSON e BYERS, 1994,
ROCKETT e COLDITZ, 1997).

No caso de idosos a avaliacdao da dieta pode apresentar problemas. O recordatorio
e a frequiéncia alimentar sao inapropriados se a memoria estd comprometida. Além disso,
outros fatores podem afetar a avaliacdo dietética deste grupo populacional: denticio
deficiente, uso de suplementos alimentares e de dietas especificas; nestes casos ha a
necessidade de se obter maiores detalhes a respeito da dieta como, por exemplo, o modo
de preparo (THOMPSON e BYERS, 1994; DWYER e COLEMAN, 1997).

Segundo BLOCK e HARTMAN (1989), para a aplicacao desses métodos o
entrevistador necessita ter total imparcialidade; sendo de fundamental importancia, que
no desenho do estudo de validacao, seja previsto o seu treinamento.

REGIAO/PAIS/CULTURA

A valida¢io de um determinado método pode ter performance diferenciada entre
regides e paises, onde pode haver diferentes percepgoes sobre a relacdo alimento, satide
e doenca, no que se refere aos aspectos culturais (costumes, crengas e tabus) e até
mesmo aos dialetos (HANKIN e WILKENS, 1994; NELSON, 1997; HARRISON et al., 2000).

WILLETT (1990) confirma, que a estruturacdo dos questiondrios sdo para culturas
especificas, igualmente em cada populacio eles podem ter resultados diferentes nos
grupos demograficos e sub-culturais.

PRESENCA DE DOENCAS

Associacdes entre dieta e saide sdo freqiientemente fracas ou inconsistentes. Isso
em geral € atribuido as dificuldades em obter informacio vilida da ingestao alimentar.
Individuos portadores de doencas (cardiovasculares, obesidade, diabetes, gastrointestinais)
e com conhecimento de seus fatores de riscos podem ser influenciados em suas respostas
sobre o consumo alimentar (BLOCK e HARTMAN, 1989; HEITMANN e LISSNER, 1995;
NELSON, 1997).
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HEITMANN e LISSNER (1995) avaliando 323 individuos dinamarqueses encontra-
ram nos graus de obesidade positiva associacio com a subestimagcao de energia e
proteina (r=0,20, p=0,0001). Ndo obstante, a falta de determinados alimentos constituin-
tes de fator de risco para determinadas doencas pode subestimar correlacdes importantes
no método a ser validado (CHIARA e SICHIERI, 2001).

GRUPO SOCIOECONOMICO/ESCOLARIDADE

Segundo NELSON (1997) entrevistados com baixa escolaridade apresentam maior
dificuldade de resposta, sendo necessario o controle da classe social ou nivel educacional
na validacao de um método (GIBSON, 1990; BLOCK e HARTMAN, 1989).

SICHIERI e EVERHART (1998) na validacao de um questionario de freqiiéncia
alimentar com 91 funcionarios de uma universidade verificaram que as correlacdes dos
nutrientes entre os métodos comparados apresentaram-se melhores para os individuos
com melhor ocupacio (r=0,34 a 0,70), do que os com ocupacio inferior (r=0,15 a 0,55).

NUMERO DE ALIMENTOS LISTADOS

BLOCK e HARTMAN (1989) afirmam que uma lista de alimentos incompleta na
validacao de inquéritos alimentares, especificamente o questionario de frequiiéncia ali-
mentar, causa efeito profundo na validade da mesma.

Nutrientes comuns serdo facilmente identificados no registro com poucos alimen-
tados listados (ex.: carboidrato e potassio). Contudo, nutrientes com poucas fontes serio
dificeis de serem identificados (ex: selénio e zinco), podendo, neste caso, subestimar a
real ingestao alimentar (NELSON, 1997).

TAMANHO DA PORCAO

Conforme THOMPSON e BYERS (1994), as pesquisas mostram que os individuos
possuem dificuldade de estimar o tamanho da por¢ao dos alimentos consumidos, especial-
mente criangas e idosos. Os tamanhos dos alimentos que sao geralmente comprados
e/ou consumidos e definidos em unidades (ex: pedacos de frutas, fatias de paes, bebidas
em garrafas) podem ser mais facilmente relatados do que alimentos com formas irregula-
res (ex: carnes e verduras).

Alguns estudos concluiram que os beneficios do tamanho da por¢ao dos alimentos
foram insuficientes para justificar o seu uso na validacao de inquéritos alimentares (KIM
e CHOI, 2002). Entretanto, muitas pesquisas mostraram a utilidade dos modelos de ali-
mentos (BLOCK e HARTMAN, 1989; WILLETT, 1990; NELSON, 1997; SICHIERI, 1998; KIM
e CHOI, 2002). Fotografias bi e tridimensionais tém sido utilizadas para auxiliar recordatorios
e questiondrios de freqiéncia alimentar (THOMPSON e BYERS, 1994).
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SUPLEMENTOS ALIMENTARES/ALIMENTOS FORTIFICADOS

Faz-se necessario cuidado com as omissoes de suplementos alimentares na valida-
¢ao de um método dietético, visto que eles tém passado a ter uma maior contribui¢ido na
ingestdo de nutrientes. Entretanto, se o objetivo do método a ser validado é avaliar a
ingestao alimentar apenas através do consumo de alimentos, os suplementos devem ser
excluidos, atentando para o fato de que possiveis interacdes nutricionais estardo ocorren-
do e, provavelmente, interferindo no metabolismo dos nutrientes (NELSON, 1997).

VARIAGAO INTER E INTRAINDIVIDUOS

O efeito dessas variacoes pode mascarar correlacdes significantes entre os méto-
dos. Cada individuo difere do outro no que se refere a sua ingestao alimentar, pela
propria complexidade da dieta humana. Para muitos nutrientes, esta variacio entre
individuos € usualmente menor do que a variacdo da ingestdo do individuo consigo
mesmo. Como conseqiiéncia, a ingestdo média de um grupo de pessoas pode ser
alcancada mais precisamente do que a ingestao individual (BASIOTIS et al. 1987, GIBSON,

1990; BONOMO, 2000).

Algumas pesquisas tém demonstrado a variabilidade didria na ingestio energética e
de nutrientes de individuos e grupos de populacionais. Essa variabilidade afeta a precisiao
na estimativa de ingestio alimentar e deve ser levada em consideracio no desenho do
estudo e na interpretacdo dos resultados. Tem-se demonstrado que o registro de periodos
mais longos, bem como amostras mais representativas melhoram a representatividade
dos inquéritos e as estimativas de consumo alimentar (BASIOTIS et al., 1987; GUENTHER
et al., 1997).

BASIOTIS et al. (1987) avaliaram o nimero de dias necessarios para estimar a ingestao
meédia de energia e de nutrientes para 29 adultos, individualmente e em grupo. Os dados
foram coletados no periodo de um ano e demonstraram que o nimero de dias de registro
da ingestao dietética necessario para predizer a ingestao individual variou substancialmente
para o mesmo nutriente e, em menor grau entre os individuos, como por exemplo a
ingestdo de energia necessitou de menor nimero de dias (em média 31) do que para
vitamina A (em média 433) para ser avaliada e no caso do grupo foi necessario um nimero
menor de dias para energia e vitamina A, sendo 3 e 41 dias, respectivamente.

DIAS DA SEMANA

Sabe-se que a ingestdo de nutrientes, tanto individual como em grupo, pode variar
com o dia da semana, tendendo a ser maior nos finais de semana (BONOMO, 2000). Num
estudo de validacao esse efeito pode ser estimado pela representaciao de todos os dias da
semana no desenho do estudo (GIBSON, 1990; NELSON, 1997).
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CARDOSO et al(2001) na validacao de um questiondrio de freqiiéncia alimentar
utilizaram como método de referéncia 3 dias de registro alimentar por pesagem aplicados
4 vezes num periodo de um ano, sendo um desses dias no final de semana, justamente
para estar corrigindo esse possivel fator de confusio.

SAZONALIDADE ALIMENTAR

As estacdes do ano podem ocasionar diferencas significativas na ingestao alimen-
tar de um individuo (GIBSON, 1990). O efeito da sazonalidade pode ser estimado em
inquéritos que abrangem periodos longos de tempo (1 ano), ou por inclusao de dias
representativos das estacoes do ano (BONOMO, 2000).

VALIDACAO DOS METODOS DE INQUERITO ALIMENTAR

Os métodos recordatorio de 24h e registro alimentar foram validados e seus resul-
tados apresentados em diferentes estudos, sendo de amplo conhecimento as suas limita-
¢coes tais como: sub ou registro excessivo de alimentos, imprecisao no tamanho das
por¢des e nao ser representativo da dieta habitual (CARTER et al. 1981, KARVETTI e
KNUTS, 1985; BLOCK et al., 1990; LYTLE et al., 1993; TRIGO, 1993; THOMPSON e BYERS,
1994). Virios inquéritos recordatorios de 24 horas ou registros alimentares fornecem uma
avaliacdo da dieta habitual dos individuos, no entanto, exigem grande numero de
entrevistadores e disponibilidade de tempo.

Atualmente, para pesquisa epidemiologica sao utilizados os questionarios de fre-
qiiéncia alimentar, pois, sao de facil utilizacdo, baixo custo e capazes de caracterizar a
dieta habitual dos individuos.

QUESTIONARIO DE FREQUENCIA ALIMENTAR

Sua validade ¢ altamente dependente das selecoes corretas de alimentos na lista e
do tamanho das por¢oes para cada alimento (BLOCK, 1989).

Em relacio aos possiveis métodos de referéncia para validacao do questionario de
frequiéncia alimentar, a pesagem de alimentos parece ser um 6timo método de compara-
¢do, pois ndo depende de memoria e quantifica por¢oes. Porém, quando nao ha a coope-
racao dos entrevistados ou outra limitacdo estd presente, o registro alimentar e o recordatorio
24 horas parecem ser a melhor alternativa. Para alguns nutrientes especificos (ex: sodio,
potassio, beta-caroteno) indicadores bioquimicos podem ser empregados (WILLETT, 1990;
KROKE et al., 1999).

Os coeficientes de correlacdo encontrados em estudos de validacao de questionarios
de frequéncia alimentar tém mostrado valores na faixa de 0,4 a 0,7, o que segundo WILLET
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(1990) foi preconizado como referéncia aceitdvel para uma validac¢io relativa do método.
Apesar de nao ser estatisticamente uma forte correlacio, estes valores sio referéncias,
devido as distintas limitacoes apresentadas entre todos os métodos de estudo dietéticos.

Estudos como o de PORRINI et al. (1995), que faz a valida¢io bioquimica de um
questiondrio de freqiiéncia alimentar, em 44 individuos nio suplementados, afirmam que
o método apresenta-se como bom preditor na quantifica¢do de alguns nutrientes (proteina,
fosforo e potdssio), mas nio de outros, principalmente, vitaminas.

COMBINACAO DE METODOS

Em determinadas ocasides a combinacao de um ou mais métodos pode propiciar
maior exatiddo, minimizando os inconvenientes de uns e explorando vantagens de ou-
tros. HISE (2002) na validacdo da combina¢io do método recordatério e pesagem de
alimentos comparado com método de agua duplamente marcada em 55 individuos com
sobrepeso e obesidade concluiu que a combinacio desses métodos mostrou-se eficiente
para medir a ingestao de energia.

VALIDACAO DE INQUERITOS NO BRASIL

LEAL e BITTENCOURT (1997) enfatizam que as informac¢des nutricionais existentes
no Pais, oriundas de inquéritos populacionais sem periodicidade definida, embora contri-
buam para a definicdo da magnitude e distribuicio do problema, tém se mostrado de
pouca utilidade para subsidiar a formulacdo de politicas que redundem na melhoria do
estado nutricional da populagio brasileira e, que as deficiéncias na qualidade dos dados
nesses sistemas da drea da saide podem ser minimizadas através de estudos de valida-
cdo, gerando uma melhoria das informac¢oes do sistema como um todo, com reflexos na
qualidade da assisténcia a satde.

Segundo revisdo realizada nesse estudo, existem apenas 5 estudos até o momento
de conhecimento na drea académica referentes a validacio de inquéritos alimentares no
Brasil, sendo um deles com recordatério 24 horas e quatro com questionarios de freqiiéncia
alimentar. O primeiro estudo sobre validacao dietética no Brasil foi realizado por TRIGO
(1993) avaliando-se a metodologia do recordatorio 24 horas em comparacio com o método
de pesagem de alimentos no municipio de Cotia, Sio Paulo, onde se encontrou validacao
relativa aceitavel para uso do inquérito apenas em nivel populacional e nao individual.

No que concerne a validacao de questionarios de freqiiéncia alimentar, nosso prin-
cipal objeto de estudo, o primeiro trabalho publicado foi por SICHIERI e EVERHART
(1998), onde se fez a validagdo de um questionario com 71 itens em comparacio com
recordatorio de 24 horas. Esse questionario foi formulado a partir de dados do ENDEF e de
alimentos listados por alguns pesquisadores na area, onde no periodo de duas semanas
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aplicaram-se os métodos em 91 funcionarios da Universidade Estadual do Rio de Janeiro,
para avaliacdo da dieta no meés anterior. As correlagdes obtidas entre o questionario de
freqiéncia e a média de dois recordatorios foram proximas a referida em outros estudos
de validacao (0,18 para a vitamina A e 0,55 para cilcio), proporcionando uma validagao
relativa aceitavel do novo questionario.

CARDOSO et al. (2001) publicaram outro estudo avaliando a reprodutibilidade e
validade de um questionario de freqtiéncia alimentar com 120 itens aplicados em mulheres
de ancestrais japoneses morando no Brasil, em comparacdo com 12 registros alimentares
por pesagem de alimentos. Em relacdo a validacao do questionario, no periodo de um ano,
55 mulheres foram acompanhadas. Os resultados da correlacio variaram entre 0,11 e 0,54
quando analisados de forma geral e 0,25 a 0,68 quando ajustados para a energia. As mais
baixas correlagdes foram para alguns micronutrientes. Entretanto, os autores assumem es-
sas diferencas e lembram que esse € o primeiro questionario de freqiiéncia alimentar espe-
cificamente desenvolvido e validado para um grupo minoritario da populaciao. Conclui-se
que mais estudos deveriam ser conduzidos nessa populacido, para mensurar componentes
de variacdo e, assim, melhorar o questiondrio em questao.

SLATER et al (2003) desenvolveram e validaram um questiondrio semi-quantitativo
de freqiiéncia alimentar com 76 itens para adolescentes comparando-o com 3 recordatorios
de 24 horas. Os resultados do estudo revelaram uma alta variabilidade no consumo da
dieta dos adolescentes, mostrando razdes de varidncia extremamente altas para o colesterol,
retinol e vitamina C. Os coeficientes de correlacio de Pearson, depois do ajuste energético
e da correcdo pela varidncia, variaram entre 0,10 a 0,72 para os individuos de sexo
feminino e de 0,61 a 0,91 para os de sexo masculino. A média do coeficiente de correla-
¢do para todo o grupo foi de 0,52. Os autores concluiram que o instrumento mostrou
aceitdvel desempenho para classificar os individuos segundo seu consumo habitual para
a maioria dos nutrientes, com excecdo do retinol e do ferro.

Por fim, SALVO e GIMENO (2002) avaliaram a reprodutibilidade e a validade de
um questionario de freqiéncia alimentar com 97 itens alimentares para a populacio
adulta com excesso de peso, utilizando como referéncia o recordatério 24 horas, aplicado
trés vezes com intervalo de 15 dias. Encontraram-se valores de correlacao inferiores para
os macronutrientes (0,28 para gordura e 0,19 para proteina).

CONSIDERACOES FINAIS

Medir a ingestdo alimentar de individuos ou populacoes de forma fidedigna e
confiavel ainda é um desafio para os pesquisadores, dadas as dificuldades para se obter
esses objetivos. E importante lembrar que um método que tenha sido validado em um
local, para determinada populacio alvo, pode nao ter a mesma validade em outro.
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Portanto, um estudo s6 sera considerado valido quando os resultados obtidos refle-

tirem de forma razoavel a situacdo verdadeira. Para isto ser aplicavel, o estudo devera

medir a dieta no periodo determinado, na populacao alvo e usar um método de referén-

cia adequado. Desta forma, garantir-se-a que o instrumento de avaliacdo da ingestao

alimentar utilizado ofereca melhor entendimento da relacdo dieta-satde.
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INSTRUGOES AQS AUTORES/INSTRUCTIONS TO AUTHORS

NORMAS PARA PUBLICACAO/PUBLICATION RULES

Os artigos devem ser redigidos na ortogra-
fia oficial em uma s6 face e em espaco duplo,
em folhas tamanho oficio (A4), com letras cor-
po 12, com margens de 3cm em cada um dos
lados e enumeradas em algarismos aribicos no
angulo inferior direito. Nao devem ser cortadas
as palavras no final das linhas.
Devem ser encaminhados um (1) origi-
nal e duas (2) vias;
Quando aceito para publicacio enviar
cOpia em disquete no programa 3/5 6.0 MS
Word for Windows
Os artigos podem ser: originais, de revi-
sdo, atualizacdo ou notas e informacoes:
a) originais: divulgam resultados de pesquisas
que possam ser replicados ou generalizados
b) revisdo: avaliacdo critica da literatura
sobre determinados assuntos. Devem
conter conclusdes ou comentarios

©) atualiza¢do: baseada na literatura recen-
te, descritos e interpretativos da situacao
em que se encontra determinado assunto

d) notas e informacoes: relatos curtos e
notas prévias

e) sdo aceitos artigos em inglés e espanhol

FOLHA DE ROSTO (IDENTIFICACAO)

a) titulo e subtitulo devem ser concisos e
precisos; versdo em inglés e espanhol

b) indicar titulo abreviado para legenda

¢) nome e sobrenome de cada autor; filiacio
a instituicdo e respectivo endereco

d) nome do departamento onde o trabalho
foi realizado

e) nome e endereco do autor responsavel

) se foi subvencionado indicar o tipo de
auxilio, nome do agente financeiro e o
numero do processo
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g) agradecimentos
1. contribuicdes (assessoria cientifica,
coleta e dados, revisdo critica da pes-
quisa)
2. instituicoes (apoio econdmico, mate-
rial e outros)
Introdugdo: deve ser curta, definindo o pro-
blema estudado sintetizando sua importincia
Métodos e materiais empregados, a popu-
lacido estudada, a fonte dos dados e critérios
de selecido, dentre outros
Resultados: deve se limitar a descrever os
resultados encontrados sem incluir interpre-
tacoes/comparacoes
Discussio: deve comecar apreciando as li-
mitacdes do estudo, seguida da compara-
¢do com a literatura e a interpretacao dos
autores, extraindo conclusoes, indicando
novos caminhos para pesquisa.

Conclusdo: para os artigos originais

REsumMo E PALAVRAS-CHAVE

a) portugués, inglés e espanhol (até 250 pa-
lavras)

b) descritores (usar o vocabulario) portugués
e espanhol: Descritores em Ciéncias da
Satde, da Literatura Latino-Americana e
do Caribe em Ciéncias da Saude-LILACS
inglés: Medical Subject Headings-MESH,
da National Library of Medicine

TABELAS E QUADROS

a) apresentacao em folhas separadas (enume-
radas em ordem consecutiva, na ordem do
texto) devem ter titulo breve

b) ndo usar tracos horizontais ou verticais
internos
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FIGURAS (FOTOGRAFIAS, DESENHOS,
GRAFICOS)

Apresentacdo em folhas separadas (enu-
meradas em ordem consecutiva, na ordem
do texto); Legendas a parte

UNIDADES

Seguir as normas do Instituto Nacional
de Metrologia, Normalizacao e Qualidade
Industrial-INMETRO, Homepage. www.in-
metro.gov.br

ABREVIATURAS E SIGLAS

a) forma padrio da lingua portuguesa e in-
glesa

b) ndo usar no titulo e no resumo

AGRADECIMENTOS VER FOLHA DE ROSTO

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
(ABNT NBR-6023, 2000)

a) ordem alfabética

b) abreviatura dos peridédicos (Index Medicus)
<ftp://nlmpubs.nlm.nib.gov./online/
Journals/ljiweb.pdf>

©) todos os autores sdo citados, separados
por ponto e virgula (;)

CORDEIRO, J.M.; GALVES, R.S.; TOR-
QUATO, C.M.

d) indicacdo do autor e data no texto: citar
entre parénteses o nome do autor e data
(BRIAN, 1929)

e) substituir & por € no texto e, por ponto
e virgula (;) nas referéncias bibliograficas
(BRITTO e PASSOS, 1930)

f) a exatidao das referéncias é de respon-
sabilidade dos autores

REGULAMENTO DA NUTRIRE: REVISTA DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ALIMENTACAO E NUTRICAO=
JOURNAL OF THE BRAZILIAN SOCIETY OF FOOD AND NUTRITION

Da Revista, Sede e Fins

Art.1° - A Nutrire: revista Brasileira de Ali-
mentacdo e Nutricio=Journal of the Brazilian
Society of Food and Nutrition, 6rgao oficial
da Sociedade Brasileira de Alimentacido e
Nutricdo — SBAN, criado em 1985, com sede*
na Av. Prof. Lineu Prestes, 580 Bloco 14, Ci-
dade Universitaria, Sdo Paulo, Brasil, tem
por finalidade publicar trabalhos técnico-
cientificos nas areas de alimentacdo e nu-
tricao.

Paragrafo 1: a Nutrire:revista Brasileira de
Alimentacdo e Nutricio=Journal of the
Brazilian Society of Food and Nutrition con-
tard com as seguintes secoes: artigos origi-
nais, de revisdo, atualizacdo, notas e infor-
macgoes, cartas ao editor, indices de autores
€ assuntos

Paragrafo 2: A Comissio Editorial, o Edi-
tor- cientifico e o Conselho Editorial com-
poem a Comissdo de Redacio.

*A sede da SBAN fica na jurisdicio do
Presidente eleito.

Art. 2° - A revista sera editada, no mini-
mo, uma vez por ano.

Art. 3° - Periodicidade semestral.

Da Direcdo e Redacéo

Art. 4° - O editor-responsavel serd o Pre-
sidente da Sociedade Brasileira de Alimen-
tacdo e Nutricio-SBAN

Art. 5° - A Comissao Editorial sera com-
posta de 7 membros, com mandato de 5
anos e escolhidos dentre seus socios efeti-
vos. Os membros da Comissao elegerio o
editor-cientifico pelo mesmo periodo
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Pardgrafo Gnico: a renovacio de seus
membros sera de 4 e 3, respectivamente, a
cada trés (3) anos.

Art. 7° - Compete a Comissao Editorial e
ao Editor-cientifico julgar todo o material
encaminhado para publicacao.

Art. 8° - Compete a Comissdo Editorial
fazer cumprir este regulamento e seu res-
pectivo Cronograma.

Art. 9° - Compete ao Conselho Editorial
a revisao cientifica dos artigos recebidos.

Parigrafo Gnico: O Conselho Editorial nio
terd nimero de membros definidos e serd
composto de especialistas nacionais e inter-
nacionais de cada area de Alimentacio e
Nutricao indicados pela Comissao Editorial.

Art. 10° - Os trabalhos aprovados para
publicacio deverio trazer o visto do Editor-
cientifico.

Paragrafo Gnico: os trabalhos serdo pu-
blicados em ordem cronologica de recebi-
mento, salvo as notas prévias.

Art. 11° - A data de recebimento do artigo
constara obrigatoriamente no final do mesmo.

Art. 12° - Todo trabalho entregue para
publicacao devera ser assinado pelo autor
e trazer endereco para correspondéncia. No
caso de mais de um autor devera expres-
samente ser indicado o autor respon-
savel pela publicacio

Art. 13° - A primeira prova grafica sera
revisada pelo Editor-cientifico e conferida
pelo autor que a rubricard. Haverd apenas
duas provas graficas.

Art. 14° - Os originais de trabalhos acei-
tos para publicacdo nido serdo devolvidos.

Art. 15° - E proibida a reproducio, no
todo ou em parte, de trabalhos publica-
dos na Nutrire: revista da Socidade Brasi-
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leira de Alimentacdo e Nutricdo= Journal
of the Brazilian Society of Food and
Nutrition sem prévia autorizacao do autor
e do Presidente da SBAN. E permitida a
reproducdo de resumos com a devida ci-
tacao da fonte.

Art. 16° - Os autores deverdo assinar a de-
claracao de responsabilidade e transferéncia.

Art. 17° - Os artigos serdo recebidos para
publicac¢io até 30 de janeiro e 30 de julho,
de cada ano.

Art. 18° - A organizacdo e revisao do
material a ser publicado compete ao biblio-
tecario responsavel pela normalizacio técni-
ca e indexacio.

Art. 19° - Os artigos devem ser enviados
para o Editor-cientifico (1 original e 2 copias):

Dra. Célia Colli

Sociedade Brasileira de Alimentacio e

Nutricdo-SBAN

Av. Prof. Lineu Prestes, 580 B14 - Cidade

Universitaria, Cep 05508-900 - Sao Paulo,

SP - Brasil
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