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EDITORIAL

O 92 Congresso da Sociedade Brasileira de Alimentagdo e Nutri¢do tem como tema
“A Ciéncia da Alimentacdo e da Nutricado: Novos Paradigmas”. Com essa proposta, nossa
Sociedade busca abrir para seus associados e para a comunidade cientifica, uma discussao
necessiria que oriente os rumos a serem tomados pela pesquisa em Nutricdo em nosso
pais. Os quase 700 resumos selecionados, quer seja para apresentacao oral, quer seja para
apresentacdo como poster comentado ou pdster simples, sio a fotografia dos principais
grupos de pesquisa do pais, avaliados por profissionais de grandes instituicdes de pesquisa
do pais. Num momento em que a competitividade é cada vez mais acirrada, reconhecer a
exceléncia na ética, nos propositos, nos resultados obtidos é referéncia importante para
todos os que trabalham na area da satide em um pais como o0 nosso, com tantas disparidades.
A presenca de simposiastas e conferencistas de quase todo o Brasil e de oito paises
estrangeiros — Argentina, Canada, Chile, Estados Unidos, Itilia, Nova Zelandia, Suécia,
Tailindia — & uma grande oportunidade de atualizacao, de troca, de conhecimento e de

reconhecimento. Sdo 27 simpo6sios e 15 conferéncias em 3 dias de atividades. Bem-vindos!

Célia Colli Lilian Cuppari

Editora Cientifica Presidente do Congresso
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10:35-10:55 Adipokines and chronic kidney disease
Jonas Axelsson (Suécia)
10:55-11:15 Obesidade como fator de protegao na doenca renal cronica. Mito ou realidade?
Roberto Pecoits-Filho (PR)
11:15-11:45 Debate

Sala 01 - PESQUISA EM NUTRIGENOMICA: DESAFIOS E PERSPECTIVAS
Coordenador: Hélio Vannucchi (SP)

10:15-10:35 Polimorfismos génicos e homocisteina
Helio Vannucchi (SP)

10:35-10:55 Compostos bioativos dos alimentos e expressdo génica no cancer
Thomas Prates Ong (SP)

10:55-11:15 Omega 3 e glutamina e expressao génica no contexto da fungéo imune
Rui Curi (SP)

11:15-11:35 Metabolismo celular de beta-caroteno e de licopeno

Renata Brum Martucci (RJ)
11:35-11:45 Debate

Sala 02 - INOCUIDADE DE ALIMENTOS
Coordenadora: Rossana Pacheco da C.Proenga (SC)

10:15-10:35 Seguranca x Inocuidade de alimentos
Bernadette D. G. M. Franco (SP)
10:35-10:55 Riscos microbiolégicos em alimentos
Maria Teresa Destro (SP)
10:55-11:15 HACCP e anélise de risco microbioldgico: semelhancas e diferencas

Mariza Landgraf (SP)
11:15-11:45 Debate

Sala 03 - ESTUDO DE MICRONUTRIENTES: NOVAS PERSPECTIVAS
Coordenadora: Carla Soraya Costa Maia (SP)

10:15-10:35 Valores de referéncia de minerais: abordagem critica e perspectivas de avancgos
Lucia de Fatima Campos Pedrosa Schwarzschild (RN)

10:35-10:55 Minerais em alimentos regionais: prevengéo de deficiéncias?
Vera Lucia Cardoso Garcia Tramonte (SC)

10:55-11:15 A pesquisa nacional de demografia e salide: médulo de micronutrientes

Leonor Maria Pacheco Santos (DF)
11:15-11:45 Debate
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26/10/2007 - Sexta-Feira

11:45-13:15 Simpésio Satélite GENZYME
Auditorio - Importancia da nutrigao no tratamento da hiperfosfatemia na Doenga Renal Cronica (DRC)
Coordenadora: Lilian Cuppari
Palestrantes: Aluizio Carvalho e Lilian Cuppari

13:15-1415  Apresentacio de Pdsteres

14:15-15:00 Conferéncia
Auditorio + Sala 02 - DESAFIOS E PERSPECTIVAS EM ALIMENTOS FUNCIONAIS
Coordenadora: Olga Maria Silverio Amancio (SP)
Conferencista: Franco Maria Lajolo (SP)

15:00-15:30 Intervalo

15:30-17:00 Apresentacao Qe Tem,as Livres Orais
Auditério - NUTRIGAO E SAUDE COLETIVA
Coordenadora: Maria de Fatima N. Marucci (SP)
Sala 02 — NUTRIGAO EM PRODUGAO DE REFEIGOES, NUTRIGAO E DIETETICA E ALIMENTOS
Coordenadora: Iracema Santos Veloso (BA)
Sala 03 - ALIMENTOS
Coordenadora: Deborah Helena M. Bastos (SP)

17:00-18:30 Simpaésio X
Auditorio — VITAMINA D. EXISTE DEFICIENCIA NO BRASIL?
Coordenadora: Lucia de F C Pedrosa Schwarzschild (RN)

17:00-17:15 Resultado de pesquisa com adolescentes
Ligia Aratjo Martini (SP)

17:15-17:30 Resultado de pesquisa com adultos
Rosa Maria Affonso Moysés (SP)

17:30-17:45 Resultado de pesquisa com idosos
Marise Lazaretti Castro (SP)

17:45-18:15 Controversies on vitamin D recommendations
Reinhold Vieth (Canada)

18:15-18:30 Debate

Sala 02 - ANALISE CRITICA SOBRE 0 USO DE IMUNOMODULADORES
Coordenador: Hélio Vannucchi (SP)
17:00-17:20 Em pacientes criticos
Daniel Ferreira da Cunha (MG)
17:20-17:40 Em pacientes queimados
Selma Freire de Carvalho da Cunha (SP)
17:40-18:00 Em pacientes cirdirgicos
Maria Isabel Toulson Davisson Correia (MG)
18:00-18:30 Debate

Sala 03 - NOVAS APLICAGOES DA BIOIMPEDANCIA ELETRICA
Coordenadora: Carla Maria Avesani (RJ)

17:00-17:20 Nos pacientes com cancer
Maria Cristina G. Barbosa Silva (RS)
17:20-17:40 Nos pacientes com doenca renal cronica

Maria Ayako Kamimura (SP)
17:40-18:00 Nos individuos obesos

Luciana Zuolo Coppini (SP)
18:00-18:30 Debate

18:30-19:30 Sala 02 - Assembléia Geral da SBAN com Happy Hour para todos os sécios

X1
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08:00-09:00 Médulo de Educacdo Continuada
Sala 01 - BIOMARCADORES DA INGESTAO ALIMENTAR
Coordenadora: Dirce Maria Lobo Marchioni (SP)
* Na avaliacéo do estresse oxidativo
Nagila Raquel Teixgira Damasceno (SP) B
Sala 02 - APLICAGOES DA BIOESTATISTICA EM ESTUDOS DE NUTRIGAO
Coordenador: Carlos Alberto de Braganca Pereira (SP)
e Andlise de variancia e outras analises
Raphael Nishimura (SP)
Sala 03 - NUTRIGAO CLINICA
Coordenadora: Anita Sachs (SP)
e Terapia nutricional nos transtornos alimentares
Marle dos Santos Alvarenga (SP)

09:00-09:45 Conferéncia
Auditorio + Sala 02 - NUTRIGENOMICS AND PERSONALIZED NUTRITION: REASONS AND LIMITATIONS
Coordenador: Fernando Salvador Moreno (SP)
Conferencista: Lynnette Ferguson (Nova Zelandia)

09:45-10:15  Intervalo

10:15-11:45  Simposio .
Auditorio - DESAFIOS PARA A AVALIAGAO DO CONSUMO ALIMENTAR
Coordenadora: Regina Mara Fisberg (SP)

10:15-10:35 Are imprecise methods obscuring a relation between diet and disease?
Lenore Arab (USA)

10:35-10:55 The DRIs for the US and Canada: successes and challenges
Suzanne P. Murphy (USA)

10:55-11:15 Avaliacéo qualitativa da dieta
Rosa Wanda Diez Garcia (SP)

11:15-11:45 Debate

Sala 01 - UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIGOES E A ESTRATEGIA GLOBAL
Coordenadora: Macarena U. Devincenzi (SP)
10:15-10:35 A estratégia global para alimentacgao saudavel, atividade fisica e saide e o espaco de atuacéo das
unidades produtoras de refeicdes.
Ana Maria Dianezi Gambardella (SP)

10:35-10:55 0s programas de alimentacéo e a saiide do trabalhador
Iracema Santos Veloso (BA)
10:55-11:15 0s métodos na busca do saudavel na producéo de refeigdes

Rossana Pacheco da Costa Proenga (SC)
11:15-11:45 Debate

Sala 02 - ACIDOS GRAXOS NA NUTRIGAO E NA SAUDE
Coordenadora: Claudia P.Oller do Nascimento (SP)

10:15-10:35 Influéncia dos acidos graxos trans nos processos circulatorios
Jorge Mancini Filho (SP)

10:35-10:55 A reestruturacao lipidica na nutricao
Luiz Antonio Gioielli (SP)

10:55-11:15 Conjugados del acido linoleico: efectos benéficos y prejudiciales

Claudio A. Bernal (Argentina)
11:15-11:45 Debate

Sala 03 - TRANSTORNOS ALIMENTARES: PERSPECTIVAS
Coordenadora: Sonia Tucunduva Philippi (SP)

10:15-10:35 Panorama histérico dos transtornos alimentares no cenario médico e nutricional
Téaki Athanéssios Cordas (SP)

10:35-10:55 Transtornos alimentares na infancia e adolescéncia:diferenciais e cuidados clinicos
Bacy Fleitlich Bilyk (SP)

10:55-11:15 Terapia nutricional nos transtornos alimentares: relevancia e desafios

Marle dos Santos Alvarenga (SP)
11:15-11:45 Debate

Xii
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11:45-13:15 Simpaésio Satélite WYETH
Auditério - BRAZOZ - Brazilian Osteoporosis Study
Coordenadora: Vera Lucia Szejnfeld (SP)

11:45-13:05 Avaliacéo da adequacéo da ingestdo de vitaminas e minerais em homens e mulheres brasileiros com mais de 40 anos
Ligia Aratjo Martini (SP)

12:25-13:05 Fatores de risco para fraturas por baixo impacto
Marcelo Pinheiro (SP)

11:45-13:15  Sala 01 - Apresentacao dos trabalhos classificados para prémio
13:15-14:15  Apresentacio de Pdsteres

14:15-15:00  Conferéncia
Auditorio + Sala 02 - BIOMARKERS OF NUTRIENTS IN NUTRITIONAL EPIDEMIOLOGY
Coordenadora: Regina Mara Fisberg (SP)
Conferencista: Lenore Arab (USA)

15:00-15:30 Intervalo

15:30-17:00  Apresentacao de Temas Livres Orais
Auditorio - NUTRIGAO E SAUDE COLETIVA
Coordenadora: Paula Andrea Martins (SP)

Sala 02 — NUTRIGAO E SAUDE COLETIVA E NUTRIGAO E ATIVIDADE FiSICA
Coordenadora: Anita Sachs (SP)

Sala 03 — NUTRICAO CLINICA, NUTRIGAO E DIETETICA E NUTRIGAO EM PRODUGAO DE REFEIGOES
Coordenadora: Carla Maria Avesani (RJ)

17:00-18:30  Simpésio ) ) .
Auditorio - ALIMENTOS, NUTRIGAO E PREVENGAO DO CANCER
Coordenador: Thomas Prates Ong (SP)

17:00-17:20 Aspectos epidemioldgicos na relacao dieta e cancer
Dirce Maria Lobo Marchioni (SP)

17:20-17:40 Quimioprevencao do cancer
Fernando Salvador Moreno (SP)

17:40-18:00 Genetics, epigenetics, nutrition and cancer

Lynnette Ferguson (Nova Zelandia)
18:00-18:30 Debate

Sala 02 - CARBOIDRATOS EM ALIMENTOS FUNCIONAIS (PROJETO CYTED)
Coordenador: Franco Maria Lajolo (SP)

17:00-17:20 Carboidrato nao-disponivel de banana verde. Aspectos nutricionais
Elizabete Wenzel de Menezes (SP)

17:20-17:40 Métodos de obtencao de farinha de banana verde e sua aplicagao tecnoldgica
Carmen Cecilia Tadini (SP)

17:40-18:00 Métodos microscopicos para caracterizagao de amido

Fernanda Helena Gongalves Peroni (SP)
18:00-18:30 Debate

Sala 03 - NUTRIGAO E TECIDO ADIPOSO
Coordenadora: Maria Margareth Veloso Naves (GO)

17:00-17:20 Ingestao alimentar e adipocinas
Eliane Beraldi Ribeiro (SP)
17:20-17:40 Aspectos moleculares

Claudia P.Oller do Nascimento (SP)
17:40-18:00 Adiposidade x Adiposopatia

Bruno Geloneze Neto (SP)
18:00-18:30 Debate

xiii



9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

SEMINARIO DE METODOS
NA POS-GRADUAGAO EM NUTRICAO

COMISSAO ORGANIZADORA

Eliane Fialho De Oliveira (UFRJ)

Gilberto Kac (UFRJ)

Lucia de F C Pedrosa Schwarzschild (UFRN)
Marina Kiyomi Ito (UNB)

Vera Lucia C. Garcia Tramonte (UFSC)

PROGRAMA CIENTIFICO
25/10/2007 - Quinta-Feira

14:00-14:15 Abertura

14:15-15:00 Conferéncia
Sala 01 - 0 método na pesquisa em nutri¢éo e a pds-graduacéo no Brasil
Coordenador: Gilberto Kac (RJ)
Conferencista: Pedro Israel Cabral Lira (PE)

15:00-16:20 Mesa Redonda
Sala 01 - Métodos de avaliagao e analise de consumo de alimentos
Coordenadora: Maria Teresa Anselmo Olinto (RS)

15:00-15:30 Combinando o consumo individual com os dados de orgcamento familiar
Rosely Sichieri (RJ)

15:30-16:00 Desafios na medicao do consumo alimentar de populagdes
Luiz Antonio dos Anjos (RJ)

16:00-16:20 Debate
16:20-16:30 Intervalo
16:30-17:50 Mesa Redonda

Sala 01 - Desenho e analise de estudos de intervencéo em nutrigao.
Coordenador: Gilberto Kac (RJ)

16:30-17:00 Estratégias em estudos de interveng@o em nutrigao: um exemplo com os nipo-brasileiros
Suely Godoy Agostinho Gimeno (SP)
17:00-17:30 Avaliacéo de impacto de programas de nutrigao

Ina da Silva dos Santos (RS)
17:30-17:50 Debate

Xiv



9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

SEMINARIO DE METODOS
NA POS-GRADUAGAO EM NUTRIGAO

PROGRAMA CIENTIFICO
26/10/2007 - Sexta-Feira

14:00-14:45 Conferéncia
Sala 01 - A incorporagao da pesquisa qualitativa nos estudos da area de nutrigao
Coordenadora: Sandra Maria Chaves dos Santos (BA)
Conferencista: Ana Maria Canesqui (SP)
14:45-16:05 Mesa Redonda
Sala 01 - Métodos em analise de alimentos
Coordenadora: Vera Lucia C. Garcia Tramonte (SC)
14:45-15:15 Métodos classicos e alternativos de analise microbiolégica de alimentos: desafios na era da
gendmica.
Bernadette D.G.M. Franco (SP)
15:15-15:45 Avaliacao de acidos graxos trans em alimentos - tipo fast-food
Elizabeth Ap. F. da Silva Torres (SP)
15:45-16:05 Debate
16:05-16:15 Intervalo
16:15-17:35 Mesa Redonda
Sala 01 - Métodos em bioquimica nutricional
Coordenadora: Marina Kiyomi Ito (DF)
16:15-16:45 Estudando a regulacéo central da ingestéo e a obesidade em ratos
Eliane Beraldi Ribeiro (SP)
16:45-17:15 Métodos bioquimicos na determinagao do estado nutricional em relacdo aos minerais
Silvia Maria F.Cozzolino (SP)
17:15-17:35 Debate
17:35-18:30 Plenaria
Sala 01 - Plenaria dos coordenadores de programas de pos-graduagao em nutrigao
PROGRAMA CIENTIFICO
27/10/2007 - Sabado
14:00-15:20 Mesa Redonda
Sala 01 - Expressao génica relacionada a nutrientes
Coordenadora: Eliane Fialho de Oliveira (RJ)
14:00-14:30 Métodos de estudo da programacéao nutricional
Egberto Moura (RJ)
14:30-15:00 Quimioprevencao do céncer, CBAs e respectivos alvos moleculares
Fernando Salvador Moreno (SP)
15:00-15:20 Debate
15:20-15:30 Intervalo
15:30-16:50 Mesa Redonda
Sala 01 - Métodos em nutricéo clinica
Coordenadora: Lucia de F. C. P. Schwarzschild (RN)
15:30-16:00 Biomarcadores de peroxidacao lipidica na aterosclerose
Dulcinéia Saes Parra Abdalla (SP)
16:00-16:30 Gasto caldrico e oxidacao de substratos energéticos. Como e quanto? Superestimacgao?
Julio Sergio Marchini (SP)
16:30-16:50 Debate
16:50-18:00  Avaliacéo final do seminério

XV
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[ 0R-26-010 ] , , A
DESENVOLVIMENTO DE UM SNACK DE CONVENIENCIA E SAUDE: CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

E SENSORIAIS

.

VANESSA DIAS CAPRILES; JOSE ALFREDO GOMES AREAS

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: 02 Horario: 16:30-16:45
Introduco: Snacks sio criticados por apresentarem elevado valor caldrico, baixos teores de proteinas e fibras e elevadas
quantidades de lipidios. Como estes produtos fazem parte dos habitos de consumo da populagio, € necessirio melhorar a
sua qualidade nutritiva. Objetivos: Desenvolver um snack de alto valor nutricional e elevada aceitabilidade sensorial
através da incorporacao de ingredientes nutricionais e funcionais na sua formulagdo. Metodologia: Os snacks foram
produzidos através da combinagdo da farinha de milho com a de amaranto (50% e 75%), pseudocereal de elevado valor
nutricional; e condimentados com solugdo aromatizante contendo inulina e oligofrutose, ingredientes funcionais que
apresentam efeito prebidtico e de aumento da absorcéo de cdlcio. A composigo centesimal e a aceitabilidade sensorial
foram avaliadas e comparadas a produtos convencionais. Resultados: Os produtos desenvolvidos apresentam redugio de
pelo menos 35,6% do valor caldrico, aumento minimo de 52% do conteddo de proteinas, aumento em pelo menos dez
vezes o teor de fibra e eliminagdo da quantidade de lipidios. De acordo com a legislagdo brasileira de rotulagem de
alimentos, estes snacks podem receber as alegagGes de light, livre de gordura, fonte de proteinas e de alto teor de fibra. O
elevado teor de fibra (22 e 26% para os produtos com 50 e 75% de amaranto) e a presenca de frutanos (13%) em sua
composicao permitem também o uso das alegacdes de funcionalidade relacionadas a estas substancias bioativas. A aceitago
geral dos snack com 50% de amaranto foi de 7,0 1,2, e do snack com 75% de amaranto foi de 6,5+ 1,5; semelhante a do
produto convencional: 7,5+1,2, em uma escala hedonica de nove pontos. Conclusdes: Devido a elevada aceitabilidade
sensorial e a vantajosa composi¢ao nutricional os novos snacks se apresentam como uma alternativa para se oferecer a
populagdo um alimento industrializado com valor nutricional agregado; atendendo a crescente demanda por alimentos
que combinem conveniéncia e nutri¢ao.

Vs

OR-26-011

AVALIAGAO TECNOLOGICA, QUIMICA E SENSORIAL DE BISCOITOS FIBROSOS SEM GLUTEN A BASE
DE FARINHA DE PALMEIRA-REAL

KARINA NUNES DE SIMAS; LEILA DO NASCIMENTO VIEIRA; ROSANE COSTA BEBER; CRISTIANE MANFE PAGLIOSA;
EDNA REGINA AMANTE; RENATA DIAS DE M.C. AMBONI

Instituicao: Universidade Federal de Santa Catarina

Sala: 02 Horério: 16:15-16:30
Afarinha de palmeira-real, obtida a partir dos residuos do processamento do palmito, apresenta elevados teores de fibras
alimentares e minerais, podendo ser uma alternativa no desenvolvimento de alimentos sem gliten enriquecidos com
fibras. O objetivo da pesquisa foi avaliar as propriedades tecnoldgicas, quimicas e sensoriais da farinha de palmeira-real
na elaboragdo de biscoitos fibrosos sem gliiten. Para determinar a preferéncia sensorial dos biscoitos quanto ao sabor e
concentragdo de farinha de palmeira-real foi utilizado o teste ordenagio preferéncia. A preferéncia sensorial de trés
formulagdes de biscoitos nos sabores baunilha, chocolate e castanha de caju foi avaliada por 50 consumidores nio
celfacos. Biscoitos contendo 10, 20 e 30% de farinha de palmeira-real no sabor preferido foram avaliados por 21
consumidores celfacos (amostra de conveniéncia) cadastrados na Associagao dos Celfacos do Brasil de Santa Catarina. Os
biscoitos foram caracterizados quanto aos teores de umidade, cinzas, proteinas (N x 6,25), lipideos, fibras alimentares
totais, soltveis e insoltveis e carboidratos. Os biscoitos nos sabores chocolate e baunilha tiveram maior preferéncia,
diferindo da formulagio no sabor castanha de caju (p<0,05). O biscoito no sabor baunilha foi escolhido para definigio
do teor de fibras desejavel pelo consumidor celfaco. Consumidores celiacos preferiram biscoitos contendo 10 e 20% da
farinha de palmeira-real. O teor de fibras alimentares dos biscoitos com 10, 20 e 30% de farinha de palmeira-real foi de
3,41 g, 6,82 ge 9,04 g/100g, respectivamente. Com o aumento da concentragio da farinha de palmeira-real observou-se
a redugdo do teor de proteinas e lipideos e aumento do teor de cinzas e fibras alimentares. Os resultados indicam a
importancia da farinha de palmeira-real na suplementagio de fibras da dieta, além da contribuicio para o desenvolvimento
de novos produtos sem gliten com adigao de compostos funcionais aos portadores de doenca celfaca.
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Vs

.

OR-26-012 h

DETERMINAGAO DA VIDA DE PRATELEIRA DE SNACKS ENRIQUECIDOS COM FRUTANOS: UMA
ABORDAGEM COM CONSUMIDORES

VANESSA DIAS CAPRILES; MARIA ELISABETH MACHADO PINTO E SILVA; JOSE ALFREDO GOMES AREAS
Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: 02 Horario: 16:45-17:00
Introdugdo: Snacks a base de milho e amaranto (50, 75 e 100%) enriquecidos com frutanos apresentam elevada
aceitabilidade sensorial e vantajosa composicao, permitindo o uso das alegagdes: reduzido valor caldrico, livre de gordura,
fonte de protefnas e alto teor de fibras. Objetivo: Determinar a vida de prateleira destes snacks em fungio da sua estabilidade
sensorial. Metodologia: Os snacks foram produzidos sem conservantes e condimentados nos aromas bacon e pizza,
embalados e armazenados a temperatura ambiente, durante 135 dias; simulando condigdes convencionais. A cada 45
dias a aceitacio global dos produtos foi avaliada através de uma escala hedonica estruturada de nove pontos por um
painel composto por 50 consumidores habituais de snacks. Através da metodologia de ponto de corte por falha a vida de
prateleira foi determinada no tempo em que a primeira mudanga significativa na aceitagio foi detectada. Para isso foi
calculada a aceitabilidade minima toleravel (T) para as amostras em armazenamento. Resultados: Apds 45 dias de
armazenamento, a média da aceitagdo do snack com 75% de amaranto e no aroma bacon foi inferior ao valor de T,
fazendo com que asuavida de prateleira fosse interrompida naquele momento. As médias da aceitagdo global das amostras
com 50% de amaranto e nos aromas bacon e pizza e a do snack com 75% de amaranto no aroma pizza permaneceram em
torno de 6,3; sendo superiores a T (T= 5,2; 5,8 e 5,8 respectivamente) durante os 135 dias de armazenamento. Jd a
aceitacdo global do snack de amaranto com os aromas bacon e pizza se manteve em torno de 5,8 sendo também superior
aT (T=4,6 e 5,1) durante todo o perfodo. Conclusdes: O processo de fabricagio e o tipo de armazenamento empregado
possibilitaram a manutengzo da aceitabilidade sensorial dos snacks durante 135 dias. Por apresentarem elevado valor
nutritivo e vida de prateleira relativamente longa, os novos produtos apresentam elevado potencial como alternativas aos
snacks convencionais.

Vs

OR-26-013

DESENVOLVIMENTO DE BISCOITO RICO EM FIBRAS A BASE DE FECULA DE MANDIOCA E POLPA DE
LARANJA

LUCIANA BRONZI SOUZA; MAGALI LEONEL

Instituicao: Cerat/Unesp

Sala: 03 Horario: 15:30-15:45
A incorporagdo de fibras em alimentos vem atender 2 uma demanda cada vez maior por produtos que contribuam para
uma dieta sauddvel. Um dos grandes problemas enfrentados pelas industrias de suco de laranja é o grande volume de
residuos, dentre os quais, a polpa de laranja, residuo solido rico em fibras.Outro setor de grande importancia € a
agroindustrializagio da mandioca para a obtengdo da fécula. Tendo em vista a importancia das fibras para a manutengo
da sdude e a possibilidade de desenvolvimento de um biscoito de fécula de mandioca diferenciado através do uso da
tecnologia da extrusdo, neste trabalho objetivou-se avaliar o efeito do teor de fibras (o, 5, 10, 15, 20%), umidade (14, 16,
18, 20, 22%)e temperatura (60, 75,95, 115, 130°C)de extrusio sobre caracterfsticas tecnolGgicas de biscoito expandido de
fécula de mandioca e polpa citrica. Foi utilizado delineamento central composto rotacional, com 15 tratamentos, para
avaliar os parametros de processo sobre o Indice de expansio (IE), volume especifico (VE), crocincia (C) e cor dos
produtos (L*, a*, b*). Os resultados obtidos mostraram a influéncia dos parimetros de processo sobre as caracteristicas
dos biscoitos, sendo que o IE variou de 2,21 a 3,49, o VE de 1,71 a 8,54ml/g, a luminosidade de 70,05 a 77,3, o croma a*
de1,38a5,8¢e0cromab*de 16,52 a 27,1 e a C dos produtos, medida em forga de ruptura, variou de 3,32 a 12,44kg. Com
base nos resultados, pode-se concluir que para a producio de produtos expandidos a base de fécula de mandioca e polpa
delaranja, as melhores condigdes operacionais foram 10% de fibra, 12% de umidade na mistura, temperatura de extrusio
de 90°C e a rotagdo da rosca de 163 rpm.
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EFEITO DO CONSUMO DE “IOGURTE” DE SOJA FERMENTADO COM ENTEROCOCCUS FAECIUM NA
MICROBIOTA INTESTINAL DE RATOS ALIMENTADOS COM RAGAO A BASE DE CARNE BOVINA
RAQUEL BEDANI; NADIEGE DOURADO PAULY; MARIANA NOUGALLI ROSELINO; ELIZEU ANTONIO ROSSI

Instituicao: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas-UNESP

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: 03 Horario: 15:45-16:00
Asatide dos individuos € influenciada pela microbiota intestinal, cuja composicéo pode ser modificada por vérios fatores, dentre
eles pela dieta, como por exemplo, 0 consumo de carnes e vegetais, e pela utilizagio de probidticos. Assim, o objetivo deste trabalho
foi verificar o efeito do consumo de Eraferococcus faecivm CRL 183 na composicao da microbiota fecal de ratos alimentados com
ragio a base de carne bovina em 3 perfodos: t=0 (consumo de ragio comercial); t=30 (30 dias apds consumo de rago a base de
carne bovina) e t=60 (30 dias apds consumo de ragio a base de carne bovina+produtos em estudo). Os animais foram divididos
em 6 grupos: I- animais que receberam rago a base de caseina; 11- animais que receberam ragao a base de carne bovina; I11-
animais que receberam 3mL/kg peso corpéreo/dia do “iogurte” de soja fermentado com E. faeciumz; IV- animais que receberam
3ml/kg peso corpdreo/dia da suspensio de cultivo puro de . faecium; V- animais que receberam 3ml/kg peso corpdreo/dia de
“iogurte” de soja esterilizado; VI- animais que receberam 3ml/kg peso corpdreo/dia do produto néo fermentado. A composicio
da microbiota fecal foi verificada realizando-se a contagem dos seguintes grupos de bactérias: aerébios e anaerdbios totais,
Enterococcus sp, enterobactérias, Clostridium sp, Bacteroides sp, Lactobacillus sp. De acordo com os resultados, os animais que
receberam apenas racdo de carne apresentaram aumento na concentracao fecal de todos os grupos de bactérias, com excecao de
Lactobacillus sp, quando comparados a0s animais que consumiram rago de caseina. Os animais que receberam os diferentes
produtos apresentaram aumento de aerdbios totais, no entanto apenas o grupo que consumiu o cultivo puro de £. faecivm
apresentou reduco na contagem de anaerdhios totais. Os animais que receberam “fogurte” de soja, bem como o cultivo puro de
E. faecium, mostraram um aumento de Enferococcus sp e Lactobacillus sp, todavia tais produtos no provocaram redugio na
concentragio fecal de enterobactérias e Clostridium sp. O “iogurte” de soja promoveu redugio na contagem de Bacteroides sp
apds 30 dias de consumo desse produto. Esses resultados sdo um indicativo de que o consumo de “iogurte” de soja pode modular
\_beneficamente a microbiota fecal, ou seja, contribuir para redugio de Bacleroides sp e aumento de Lactobacillus sp. Y,

[ 0R-26-015

EFEITO DO AMARANTO E DOS FRUTANOS NA DIGESTIBILIDADE DO AMIDO DE PRODUTOS
EXTRUSADOS

VANESSA DIAS CAPRILES; JOSE ALFREDO GOMES AREAS

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: 03 Horério: 16:00-16:15
Introdugdo: A elaboragio de produtos expandidos através da extrusao tem crescido notavelmente nos dltimos anos. Este
processo de cocgdo combina elevadas temperaturas, pressio e cisalhamento, ocasionando alto grau de gelatinizagio e
dextrinizacdo do amido. Objetivo: Avaliar o efeito da adicio de amaranto e dos frutanos na digestibilidade do amido de
produtos extrusados. Metodologia: Foram produzidos extrusados a base de milho e amaranto (0, 50, 75 e 100%) aos quais
foram adicionados 13,3% de frutanos (inulina e oligofrutose) na etapa de aromatizagao. Foi avaliado o efeito do amaranto
e dos frutanos na digestibilidade do amido in vitro. Resultados: O extrusado de milho apresentou elevado indice de
hidrélise (IH): 131 e de amido rapidamente disponivel (ARD): 61%. O aumento dos niveis de amaranto na formulagio
ocasionou reducdo dos valores de IH e de ARD (r=-0,96 p<0,05). A reducdo da digestibilidade deve-se ao incremento do
teor de fibra nos produtos (r=0,99 p<0,01); as fibras tém capacidade de se hidratar, e assim restringem a quantidade de
4gua que pode se ligar a0 amido e consequentemente a sua taxa de gelatinizacao. Mesmo assim, os extrusados apresentaram
alta digestibilidade (IH= 120; 101; 96 e ARD= 56; 33; 27% em funcio dos niveis de amaranto). A adi¢do de frutanos
ocasionou redugdo significativa da digestibilidade de todos os produtos (r=-0,95 p<0,05) devido a propriedade viscosa
dessas fibras soluveis, dificultando a acio enzimatica. A digestibilidade do amido dos extrusados passou a ser inferior a do
pdo branco (IH= 79; 91; 85; 67 e ARD= 34; 30; 23; 18% para os produtos com 0, 50, 75 e 100% de amaranto, enriquecidos
com frutanos). Conclusdes: A combinagdo dos efeitos do amaranto e dos frutanos resultou em produtos com menor
digestibilidade do amido, fato que associado ao elevado valor nutritivo, faz destes extrusados uma matéria prima promissora
para a formulagio de snacks, cereais matinais e barras de cereais.
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OR-26-016 h

AVALIAGAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE EX-VIVO DE CHA-MATE EM LIPOPROTEINAS

RUTH LOBATO TEIXEIRA MATSUMOTO; SIMONE MENDONGCA; DANIELA MOURA DE OLIVEIRA; MICHELE MOREIRA;
MARCELO LIMA RIBEIRO; PATRICIA CARVALHO DE OLIVEIRA; DEBORAH HELENA MARKOWI BASTOS

Instituicao: Faculdade de Satde Publica

Ag.Financiadora: FAPESP/ LEAQ JR S.A.

Sala: 03 Horario: 16:15-16:30
INTRODUGAO:. O chimarrio, bebida a base de erva-mate consumida no sul do pais, apresenta atividade antioxidante in
vivo e in vitro. A atividade antioxidante in vivo do chd mate em humanos, outro produto desta mesma planta, ainda ndo
foi investigada. OBJETIVO: Este projeto teve como intuito avaliar a possivel inibico do processo de oxidagio na lipoproteina
LDL induzida ex vivo apds a ingestdo de chd-mate por voluntrios sadios. METODOS: Sete individuos em jejum tiveram
seu sangue coletado em trés diferentes momentos: antes, apés uma hora e apds 1 semana de consumo didrio de 500 mL
de chd-mate preparado a partir de chd soltvel na concentragio 10mg/mL. A LDL isolada nos trés tempos por
ultracentrifugagio, foi submetida a peroxidagdo por Cu+2. A incubagio do sistema foi feita a 37°C por até 180 min,
perfodo no qual foi monitorada a formagdo de dienos em espectrofotbmetro a 234 nm, sendo o resultado expresso como
unidades de absorbancia. ANOVA e teste de Tuckey foram utilizados para andlise estatistica dos resultados. RESULTADOS:
Os resultados inferenciais revelaram que o teor médio de produtos de oxidagao foi diferente nos trés momentos de tratamento.
0 teor médio de dienos apds uma semana de consumo didrio de chd mate foi de 0,1226 unidades de absorbancia, valor
significantemente menor que nos dois momentos anteriores (basal=0,3183 abs; p=0,001 vs. aps 1 hora=0,2346 abs ;
p=0,046). CONCLUSAO: Os resultados indicam que o consumo de ch4-mate pode auxiliar na redugzio do estresse oxidativo,
contribuindo na prevencéo de diversas doengas cronico-degenerativas.

Vs

OR-26-017

INFLUENCIA DO TRATAMENTO TERMICO SOBRE 0 PERFIL ELETROFORETICO DA CARNE DE RA (RANA
CATESBEIANA)

TATIANA COURA OLIVEIRA; JOSE MARIO SILVEIRA MEZENCIO; NEUZA MARIA BRUNORO COSTA; MARIA DO CARMO
GOUVEIA PELUZIO; SERGIO LUIZ PINTO MATTA; JOSEFINA BRESSAN

Instituicéo: Universidade Federal de Vicosa

Sala: 03 Horério: 16:30-16:45
0 levantamento sobre os canais de comercializagio (LIMA et al., 1999), evidenciou que 16,3% dos consumidores efetivos
da carne de ri o fazem por problemas de satide. O baixo teor em lipidios da carne de ra torna sua utilizagdo promissora
em dietas hipocalGricas ou mesmo em dietas com a exigéncia de um perfil lipidico diferenciado. Sabra (1994) sugere
ainda sua utilizaco na alimentagdo de individuos que apresentem alergia ao leite de vaca, tendo em vista seu teor de
célcio. Devido 2 escassez de trabalhos sobre a carne de r, objetivou-se descrever a influencia do tratamento térmico sobre
o padrio eletroforético das proteinas que compde este alimento; uma vez que o tratamento térmico € eficiente agente
desnaturante e pode muitas vezes, reduzir o potencial alergénico das proteinas das fontes alimentares. Foram utilizadas
amostras de carne de 14 crua e submetida 2 cocgdo, 95°C durante 15 minutos; estas por sua vez foram maceradas em
tampao de lise e submetidas a centrifugagio por 2 minutos a 14000 rpm. Posteriormente, uma aliquota do sobrenadante
foi adicionada ao tampdo da amostra. Apds homogeneizagio a solugdo foi submetida a banho maria fervente, por 2
minutos. A eletroforese seguiu o procedimento descrito por Laemmli (1970) a 10mA por 17 horas. A carne de 1 in natura
apresentou no gel de poliacrilamida 20 bandas protéicas, enquanto que a carne de r tratada termicamente apresentou
11 bandas, ambas tinham fracdes protéicas variando de aproximadamente 131 kDa a 10,3 kDa. Observa-se que as proteinas
de alto e as de baixo peso molecular (PM) mantiveram-se intactas, enquanto as fragdes com PM entre 97 e 37 kDa foram
as mais susceptiveis a a¢do da temperatura. Os alérgenos protéicos se destacam por possuirem baixo PM e significativa
resisténcia ao tratamento térmico. Assim, o uso de carnes alternativas, para individuos geneticamente predispostos a
alergia necessita de cuidado e avaliagdo individual, considerando-se que nenhum produto pode ser considerado
hipoalergénico.
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[ 0R-26-018
AVALIAGAO DAS PROPRIEDADES DE PASTA DE FARINHAS DE MANDIOCA EXTRUSADAS PARA USO
EM PRODUTOS INSTANTANEOS
BEATRIZ HELENA BORGES LUSTOSA; MAGALI LEONEL
Instituicéo: Cerat/Unesp
Sala: 03 Horério: 16:45-17:00
A introdugdo de farinhas instantineas no mercado € muito interessante para as inddstrias processadoras de mandioca. A
tecnologia de extrusdo € um dos principais processos no desenvolvimento de variados produtos alimenticios, dentre eles
as farinhas instantaneas. Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito das condiges operacionais do processo de extruso
sobre as propriedades de pasta, visando a producio de uma farinha de mandioca gelatinizada para possivel aplicagio
como ingrediente em produtos de maior digestibilidade para criancas e idosos. O processo de extrusao seguiu o delineamento
‘central composto rotacional’ para trés fatores: umidade, temperatura de extrusao e rotacdo de rosca. Para a avaliagdo
das propriedades viscoamilogréficas das farinhas, crua e extrusada, foi utilizado o Rapid Visco Analyser (RVA). Os parametros
avaliados foram: viscosidade inicial (VI); pico de viscosidade (PV); quebra de viscosidade (QV); viscosidade final (VF) e
tendénciaa retrogradacio (TR). Os resultados obtidos mostraram alteragdes no perfil amilografico das farinhas de mandioca
extrusadas quando comparadas ao perfil da farinha crua, ocorrendo aumento da viscosidade inicial e redugdes, do pico
de viscosidade, quebra de viscosidade, viscosidade final e tendéncia a retrogradagdo das farinhas de mandioca apds os
tratamentos de extrusdo. As propriedades de pasta assumem grande importancia quando as farinhas secas pré-gelatinizadas
por extrusdo sdo utilizadas em alimentos para espessamento. Considerando que para as farinhas instantaneas sio
interessantes, considerdvel valor de viscosidade inicial, presenga de pico de viscosidade e baixa tendéncia a retrogradacio,
as condigdes de temperatura (80°C), umidade (16%) e rotagdo (204rpm), as quais sdo consideradas intermedidrias,
foram as que proporcionaram farinhas de mandioca extrusadas com caracteristicas desejadas para este tipo de produto.
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DEFINI(,‘AO DO GANHO MUSCULAR E RETENGAO NITROGENADA DE CULTURISTAS: INGESTAO
ENERGETICA VERSUS PROTEICA

NAILZA MAESTA; EDILSON SERPELONI CYRINO; ROBERTO CARLOS BURINI

Instituicao: CeMENutri - UNESP

Ag.Financiadora: CNPQ/ FAPESP/CAPES

Sala: 02 Horario: 16:30-16:45
Aassociagio da ingestdo energética com o ganho 6timo de massa muscular e adiposa do corpo durante o treinamento de
resisténcia tem sido perseguida por décadas. Com o propdsito de estabelecer a relagdo entre o consumo energético e de
protefnas com o peso, massa muscular e adiposa do corpo e balango nitrogenado, foram estudados 42 homens saudéveis
(18-35 anos), com minimo de dois anos de treinamento com pesos. Apds a avaliagio basal do consumo alimentar
(recordatdrio de 24 h), antropometria (peso corporal, altura, circunferéncias e dobras cutaneas de brago, tronco e perna)
e calculos do indice de massa corporal (IMC kg/m2), adiposidade corporal (equagdo de Jackson & Pollock, 1978), massa
muscular (Martin, 1990) e balango nitrogenado (BN), todos os individuos receberam dieta ajustada com,
aproximadamente, 1,5g de proteina/kg de peso/dia oferecida durante as duas primeiras semanas seguida de 2,5g de
proteina/kg de peso/dia, recebidas seqiiencialmente, por mais duas semanas. Ambas as dietas foram associadas ao protocolo
de treinamento com pesos (4 dias/semana), precedidas (M1) e sucedidas (M2) das avaliagGes descritas para o M0. As
andlises de variancia (ANOVA) e correlagao de Pearson mostraram que com o aumento da ingestao protéica de 1,8 para
2,2¢/kg/dia houve positiva e significante relago com BN (r=0,61), mas sem aumento significante da massa muscular. A
ingestdo energética total teve correlagio com BN (r=0,69), peso corporal (r=0,59), massa muscular (r=0,41) e gordura
corporal (r=0,34). Pela correcio da ingestdo energética, com a protéica, os valores =30kcal/g de proteina resultaram em
maiores ganhos da massa muscular e do BN sem aumento adiposo. Entre os substratos energéticos a ingestdo de
carboidratos, teve correlacio positiva e a de gordura negativa, com o BN e a massa muscular. Desta forma conclui-se que
a composicao corporal alterada pelo treinamento com pesos pode ser modulada pelos componentes energéticos da dieta
em magnitude igual ou mesmo superior 2 ingestdo protéica. CNPq, FAPESP, CAPES

Vs

OR-27-012

EFEITO DA CORRIDA DE DEZ QUILOMETROS SOBRE 0 ESTADO DE HIDRATAGAO DE ATLETAS

JULIA TEIXEIRA PEIXOT VASCONCELLOS; CLAUDIA MELLO MEIRELLES

Instituicao: Centro Universitario Metodista Bennett

Sala: 02 Horario: 16:45-17:00
A desidratacio pode afetar negativamente o desempenho fisico e a satide. E importante conhecer as taxas de sudorese de
atletas, a fim de determinar protocolos individuais para a adequada hidratagdo durante o treinamento fisico. OBJETIVOS:
Estimar a taxa de sudorese e determinar a efetividade do protocolo de ingestdo de fluidos recomendado pelo American
College of Sports Medicine (ACSM, 2007). METODOS: Nove atletas do sexo masculino, sendo dois corredores e sete triatletas
(31 = 9 anos, 76,3 = 7,5 kg, 1,80 = 0,04 m € 9,8 = 5,7% de gordura corporal) foram solicitados a realizar na maior
velocidade possivel um teste de corrida de 10 km em pista de atletismo ao ar livre (umidade relativa do ar entre 63% e 77%
e temperatura entre 21 °C e 23 °C). Antes e apds o teste, os atletas foram submetidos a medidas de massa corporal total
(MCT), gravidade especitica da urina por refratbmetro (GEU; Leica® TS 400, USA) e tiveram avaliada a coloracio da
urina. Apenas apds o teste, o volume urindrio foi medido para possibilitar o clculo da taxa de sudorese {TS = [MCT
inicial (kg) + ingestdo hidrica (mL)] - [MCT final (kg) + VU]/tempo (min)}. Durante a atividade tiveram sua freqiiéncia
cardfaca (FC) aferida por meio de freqiiencimetro (POLAR®) e consumiram 4gua na propor¢ao de 400 mL/h (limite
inferior da recomendagdo) com volume fracionado em 90 mL a cada 10 min de atividade. O estudo foi desenvolvido de
acordo com as normas éticas estabelecidas pelo Conselho Nacional de Satide (CNS 196/96). RESULTADOS: A duracio
média da corrida foi 47 + 4 min e os atletas mantiveram a FC em 168 + 9 b.p.m. O consumo de dgua foi 320 = 47 mL,
o que correspondeu a 410 + 48 mI/h. O teste t pareado indicou uma reducéo de 1,3 = 0,2% (1,0 = 0,2 kg) na MCT (P =
0,000) e nenhuma modificago significativa (P = 0,729) na GEU (de 1,014 = 0,008 para 1,015 = 0,009). A TS foi de 6,0
=+ 1,3 mL/min, correspondendo a 358 = 79 mL/h. CONCLUSAO: A TS foi inferior a0 consumo hidrico e as perdas hidricas
no ultrapassaram 2% da MCT, demonstrando que a recomendagdo do ACSM (2007) foi suficiente para manter niveis
apropriados de hidratagdo nos atletas.
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AVALIAGAO DA PRESSAO ARTERIAL E SUA CORRELAGAO COM A INGESTAO ALIMENTAR E
COMPOSIGAO CORPORAL EM ADOLESCENTES

JANAINA PIVETTA ROQUE; BARBARA SANTAROSA EMO PETERS; LUANA CAROLINE SANTOS; MAURO FISBERG; LIGIA
ARAUJO MARTINI

Instituicéo: Faculdade de Saude Publica - USP/UNIFESP

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: 02 Hordrio: 15:30-15:45
Introdugo: Estudos epidemioldgicos tém demonstrado prevaléncia crescente de hipertensio arterial em criangas e
adolescentes. Objetivos: Avaliar a pressdo arterial em adolescentes e verificar possiveis correlagdes com a composicio
corporal e a ingestdo alimentar. Metodologia: Foram selecionados 143 adolescentes (68 meninas e 75 meninos), com
média de idade de 18,2 (0,9) anos, estudantes da rede ptiblica de ensino. A pressdo arterial (PA) foi aferida conforme
metodologia proposta pelo The Second Report of Diagnosis, Evaluation and Treatment of High Blood Pressure in Children
and Adolescents 1987, e foi classificada segundo a V Diretrizes Brasileiras de Hipertensdo Arterial, 2006. Dados de peso,
altura, circunferéncias do braco e cintura foram coletados, e o Indice de Massa Corporal (IMC) foi calculado, segundo
NCHS/CDC 2000. Para avaliar a ingestdo alimentar, foi utilizado o registro alimentar de 3 dias, sendo os nutrientes
calculados no software Nutrition Data System, 2005. Para andlise estatistica foi utilizado o software SPSS, versdo 12.0.
Resultados: Quanto 2 PA dos adolescentes, apenas 14,1% apresentavam niveis 6timos, 46,3% niveis normais, 11,3% niveis
limitrofes, 6,2% hipertensdo grau I e 2,8% hipertensdo grau I1. Sobrepeso foi observado em 14% e obesidade em 3,5%.
Foram encontradas correlagdes estatisticamente significantes entre a PA sistdlica e diastdlica com o IMC (r=0,363 e
r=0,174; p<0,05), com a circunferéncia da cintura (r=0,489 e r=0,242; p<0,05) e com a circunferéncia do brago
(r=0,376 e r=0,207; p<0,05). Houve correlaco entre a PA diastélica e o consumo de lipideos e de sédio (r=0,195 e
r=0,168 respectivamente; p<0,05). Conclusdo: A prevaléncia de adolescentes com pressdo arterial no nivel limitrofe e
com hipertensio grau 1 justifica a necessidade de programas de alimentacéo e atividade fisica voltados para esta populagio,
visto que a pressdo arterial acima do normal na infincia e adolescéncia € um fator progndstico para hipertensao na idade
\_adulta.

~

(" 0R-25-008
ESTADO NUTRICIONAL DA VITAMINA D E CONSUMO ALIMENTAR DE MULHERES NA POS-MENOPAUSA
COM OSTEOPOROSE
PATRICIA DE SOUZA GENARO; MARCELO MEDEIRO PINHEIRO; VERA LUCIA SZEJNFELD; LIGIA ARAUJO MARTINI
Instituicao: Faculdade de Satde Publica - USP
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: 02 Horério: 15:45-16:00
IntrodugZo: £ amplamente conhecido o papel da vitamina D e de micronutrientes como cdlcio, f6sforo e magnésio na homeostase
dssea. Concentragdes diminuidas de vitamina D e consumo alimentar inadequado podem agravar o estado de desmineralizagio
dssea em mulheres com osteoporose, contribuindo para o aumento do risco de fraturas. Objetivo: Este estudo teve como objetivo
avaliar o estado nutricional da vitamina D e sua relagdo com o consumo alimentar em mulheres com osteoporose. Material e
Métodos: Foram avaliadas 45 mulheres na pds-menopausa, com média de idade de 63,3 = 8,2 anos, e diagndstico recente de
osteoporose. O consumo alimentar foi avaliado pelo Didrio Alimentar de trés dias e amostras de sangue foram coletadas para
exames bioquimicos do metabolismo mineral e Gsseo (cdlcio total, calcio ibnico, fosforo, paratormédnio intacto (PTH), 25(0H)D
e 1,25(0H)2D3). Resultados: Da amostra avaliada 24,5% apresentavam insuficiéncia de vitamina D (niveis séricos de 25(0H)D
< 50nmol/l), 55,5% apresentavam hipovitaminose D (25(0H)D 50 - 80 nmol/1) e 20% apresentavam niveis satisfatorios (25(0H)D
acimade 80 nmol/l). O PTH esteve elevado (acima de 54 pg/ml) em 51% das mulheres. Os niveis de cdlcio, fosforoe da 1,25(0H) 2D3,
estiveram dentro dos parAmetros de normalidade. A ingestdo média de cdlcio foi 723,8 + 263,9 mg/dia, das quais 96% estavam
abaixo da recomendagio proposta pelas DRT’s para esse grupo (1200 mg/dia). Quanto ao consumo de vitamina D, 100% das
pacientes apresentaram ingestdo abaixo da recomendada (10-15 mg/dia). A ingestdo média de magnésio também esteve 25%
abaixo da recomendada (2403 = 87,4 mg/dia). Jd a ingestdo média de fGsforo esteve adequada, 986,5 + 2894 mg/dia
(recomendado 700 mg/dia). Houve correlagdo significante da vitamina D sérica com a ingestdo de vitamina D (r = 0,433, p =
0,003) e célcio (r = 0,405, p = 0,006). Além disto, houve tendéncia 2 ingestdo de vitamina D influenciar negativamente os niveis
de PTH (r = -0,270, p = 0,07). Conclusao: Estes resultados enfatizam a alta prevaléncia de hipovitaminose em mulheres idosas
com osteoporose, bem como consumo alimentar inadequado de nutrientes importantes para a massa Gssea e alertam para a

\_necessidade de intervengio nutricional nessa populagio.
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(" 0R-25-009
CONSUMO HABITUAL DE FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS ENTRE FUNCIONARIOS BENEFICIADOS
PELO PROGRAMA DE ALIMENTAGAO DO TRABALHADOR
DANIEL HENRIQUE BANDONI; FLAVIO SARNO; IRAMAIA CAMPOS FIGUEIREDO; KELLY CRISTINA BOMBEM; PATRICIA
CONSTANTE JAIME
Instituicao: Faculdade de Saude Publica da USP
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: 02 Horério: 16:00-16:15
Introdugdo: O baixo consumo de frutas, legumes e verduras (FLV) é um dos principais fatores de risco para a ocorréncia
das doengas cronicas. Na populacio adulta brasileira, o consumo destes alimentos é tradicionalmente abaixo das
recomendagges, sendo que o local de trabalho pode exercer um importante papel na promogao destes alimentos. Objetivo:
Determinar o consumo habitual de FLV em trabalhadores beneficiados pelo Programa de Alimentagzo do Trabalhador
(PAT) na cidade de Sao Paulo. Metodologia: Foram avaliados 1.344 trabalhadores de 30 empresas cadastradas no PAT na
cidade de Sdo Paulo. O consumo habitual de frutas e hortaligas foi avaliado utilizando-se um questiondrio de freqtiéncia
alimentar especifico adaptado da pesquisa “Monitoramento de fatores de risco para doengas cronicas por entrevistas
telefonicas”. Foi realizada uma andlise descritiva das caracterfsticas dos trabalhadores e da freqiiéncia de consumo de
frutas e hortaligas. As diferencas de consumo foram estratificadas por género e avaliadas por meio do teste do qui-quadrado.
Resultados: A maioria dos trabalhadores entrevistados era do sexo masculino (59,9%), com idades entre 18 e 40 anos
(60,9%) e com 8 anos de estudo completos (54,2%). O consumo didrio de saladas cruas era realizado por 40,6% dos
trabalhadores, sendo que essa porcentagem foi de 33,3% no caso das frutas e de apenas 10% no quesito legumes e verduras
cozidos. A adigdo regular de sal as refeigdes era praticada por 46,2% dos trabalhadores, sendo que 70,2% dos mesmos o
faziam exclusivamente nas saladas. Possuir escolaridade entre 9 e 11 anos de estudo e ser do sexo feminino se associaram
positivamente com o maior consumo habitual de frutas, hortaligas e legumes cozidos (p < 0,01). Conclusdo: A maioria
dos trabalhadores no tem o hébito de consumir FLV diariamente. Assim, € importante que as empresas beneficiadas pelo
PAT promovam o consumo maior destes importantes alimentos, que exercem papel fundamental na prevengio das doengas
\_cronicas ndo transmissiveis.

~

[ 0R-25-010
0 IMC E CAPAZ DE IDENTIFICAR A DISTRIBUIGAO DE GORDURA CORPORAL E 0S FATORES DE RISCO
PARA DOENGA CARDIOVASCULAR EM HOMENS COM DOENGA RENAL CRONICA?
FABIANA M. RIBEIRO SANCHES; CARLA MARIA AVESANI; MARIA AYAKO KAMIMURA; MARCELO MONTEBELLO LEMOS;
ALESSANDRA D. BARBOSA JANCIKIC; PRISCILA VASSELAI; SERGIO ANTONIO DRAIBE; LILIAN CUPPARI
Instituicao: Universidade Federal de S&o Paulo
Ag.Financiadora: CAPES/ FUNDACAO OSWALDO RAMOS
Sala: 02 Horério: 16:15-16:30
Introdugdo: O excesso de gordura corporal estd associado com fatores de risco para doenca cardiovascular (DCV) tanto na populagio geral como na doenga
renal cronica (DRC). O indice de massa corporal (IMC) é amplamente utilizado como um marcador de gordura corporal, entretanto, sua habilidade para
identificar a distribuico de gordura corporal e os riscos para DCV na DRC foi pouco investigada. Objetivo: Avaliar se o IMC = 25 kg/m+ € capaz de identificar
diferengas na distribuicao da gordura corporal e os fatores de risco para doenga cardiovascular em homens na fase no dialitica da DRC. Metodologia: Foram
incluidos 75 homens adultos entre os estdgios 2 e 5 da doenga renal cronica (idade = 587 10,3 anos, IMC = 26,6 + 4 kg/m+ clearance de creatinina 38,5
+ 179 ml/min, 35% diabéticos). A circunferéncia da cintura foi medida no nivel umbilical. As dreas de gordura visceral e subcutnea foram medidas por
meio da tomografia computadorizada no nivel umbilical, enquanto a gordura total foi determinada pela absorciometria de raios X de dupla energia
(DEXA). Foram obtidos exames laboratoriais e o indice HOMA foi calculado para avaliar resisténcia  insulina. Resultados: Do total da amostra, 44 pacientes
(59%) apresentavam IMC = 25 kg/m+ e 31 (41%) apresentavam IMC < 25 kg/m+. Os grupos ndo eram diferentes em relagdo 2 idade, a creatinina sérica
e apresenca de diabetes. A cirounferéncia da cintura (1008 £ 73v$ 85,7 = 6,5 cm; p<0,01), a gordura total (21,2 = 5,7vs 11,9+ 43 kg, p<0,01) a gordura
dotronco (13,9 £ 3,5 9,0 = 5,9 ke: p<0,01) e as dreas de gordura abdominal suboutdnea (188,2 2 03 vs 104,5 + 42 cm-+; p<0,01) e visceral (1408
77vs 04,8 + 47,8 cm-+; p<0,01) foram significantemente maioes no grupo com o maior IMC. O grupo com maior IMC também apresentou niveis mais
elevados de LDL-c (102 £ 21 vs 89 27 mg/dL; p<0,01), triglicérides (187 + 118vs 132+ 89 mg/dL; p<0,01), protefna C-reativa (0,97 £ 2,29 50,58 + 0,65
mg/dL; p<0,01) e indice HOMA (4,1 3 vs 2,6 42 p<0,01), e menor de HDL-c (44 10vs 55 = 16 mg/dL; p<0,01). Além disso, 0 IMC acima de 25 kg/
m+ esteve associado com 3,89 (1,33 - 11,65; 95% IC) maior risco de HOMA = 2,0; com 3,45 (1,14 - 10,65) maior risco de triglicérides = 150 mg/dL e com
3,43 (1,10~ 10,97) maior risco de HDL = 45 mg/dL. Conclusdo: Estes achados indicam que o ponto de corte do TMG = 25 kg/m+ foi capaz de distinguir néo
somente 0s pacientes com maior gordura corporal total, mas também aqueles com maior adiposidade central. Além disso, este ponto de corte se associou
\_com os fatores de risco para doenga cardiovascular nesta populagio.
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(" OR-25-011 h

GASTO ENERGETICO DE REPOUSO DE PACIENTES COM DOENGA RENAL CRONICA NA FASE NAO
DIALITICA: ASSOCIAGAO COM 0 GENOTIPO DA PROTEINA DESACLOPADORA 2 (UCP2)
CARLA MARIA AVESANI; MARIA AYAKO KAMIMURA; SIMOME UTAKA; ROBERTO PECOITS-FILLHO; LOUISE NORDFORS;
PETER STENVINKEL; BENGT LINDHOLM; SERGIO DRAIBE; LILIAN CUPPARI
Instituicao: Universidade Federal de SP/Karolinska Institute
Ag.Financiadora: CAPES
Sala: 02 Horario: 16:30-16:45
Aproteina desaclopadora 2 (UCP2), localizada na membrana celular das mitocondrias, tém um papel importante na regulagio
do balango de energia. A associagio entre o polimorfismo genético del/del da UCP2 e o gasto energético de repouso (GER) é
controversa. Em pacientes obesos e diabéticos alguns estudos mostraram uma associacao entre o genétipo del/del da UCP2 e
menor GER. No entanto, outros trabalhos no encontraram nenhuma associagao. Em pacientes com doenca renal cronica
(DRC) este assunto ainda néo foi investigado. Objetivo: Avaliar se o polimorfismo genético del/del da UCP2 se associa com
menor GER em pacientes com DRC. Pacientes: Foram avaliados 44 pacientes (29 masculino; 51,6 11,9 anos, clearance de
creatinina 37 =13 ml/min; média +DP) com DRC na fase no dialitica. Métodos: O GER (calorimetria indireta), a composi¢o
corporal (bioimpedéncia elétrica), a protefna C-reativa e o polimorfismo genético ins/del no par de base 45 do gene da UCP
2 (amplificacdo de PCR) foram avaliados em todos os participantes. Dos 44 pacientes avaliados, 24 (54%) apresentavam
gendtipo del/del (grupo Del), 17 (39%) ins/del e 3 (7%) ins/ins (agrupados como grzpo Ins). Resultados: Os dois grupos de
gendtipos apresentaram caracteristicas demogréficas e clinicas semelhantes. O GER de pacientes do grzpo Del foi semelhante
aos do grupo Ins (1379 £239 vs 1360 £289 keal/dia, P:NS; respectivamente), mesmo apds o ajuste pela massa corporal
magra (MCM). As varidveis que se associaram com GER foram a massa corporal magra (MCM) (r=0,68, P<0,01), protefna
C-reativa (r=0,43, P=0,004) e sexo (r= -0,50, P<0,01). Nao houve associacdo entre GER e o polimorfismo del/del. Na
regressdo multipla (modelo stepwise), os determinantes do GER (n=44, 12=0,53) foram a MCM (4=0,63; P<0,01) e a
proteina C-reativa (2=0,27; P<0,01). Esses resultados mostram que a condi¢do inflamatdria parece exercer um papel sobre
0 GER mais importante do que o polimorfismo genético da UCP2. Conclusao: O polimorfismo genético del/del da UCP2 ndo
\_se associou com menor GER em pacientes com DRC na fase ndo dialitica. Y,

[ 0R-25-012
GASTO ENERGETICO E OXIDAGAO DE SUBSTRATOS APOS PERDA DE PESO POR TRATAMENTO
CIRURGICO
FLAVIA TRONCON ROSA; VIVIAN MARQUES MIGUEL SUEN; JULIO SERGIO MARCHINI
Instituicao: Hospital das Clinicas - FMRP/USP
Ag.Financiadora: FUNDAGAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DE SP
Sala: 02 Horério: 16:45-17:00
Estudos relatam que a perda de peso, tanto em individuos eutréficos como obesos, desencadeia mecanismos de protecio
contra esse processo. Sugere-se que esses mecanismos estejam relacionados a alteraces na taxa de oxidacao de substratos.
0 objetivo do presente trabalho foi avaliar o gasto energético em repouso e a taxa de oxidagdo de carboidratos e lipideos
de pacientes obesos mérbidos apds perda de peso por tratamento cirdrgico. Para isso, foi realizada calorimetria indireta
em pacientes obesos mérbidos antes e trés meses apds serem submetidos a cirurgia baridtrica. A partir dos volumes de
oxigénio consumido e gis carbonico produzido, calculou-se o gasto energético de repouso e a taxa de oxidagdo dos
substratos. Participaram do estudo 7 mulheres obesas com IMG pré-operatdrio de 50,4+10,4 K¢g/m2 e idade média de
41=11 anos. A perda de peso média em trés meses de pds-operatdrio foi de 14%, correspondendo a 26% do excesso de peso
corporal. Apds essa perda de peso, verificou-se diminuigdo significativa (p<0,05) dos valores médios de gasto energético
em repouso (Kcal), de 2222+405 para 1778+257. Em relagio a oxidacio dos substratos (mL/min), a taxa de utilizacio
de lipideos diminuiu de 128+40 para 8834 (p<0,06) e a de carboidratos aumentou de 8877 para 10384 (p>0,05).
Concluiu-se que o processo de perda de peso gera adaptages no organismo com diminuigdo do gasto energético em
repouso e tendéncia a diminuigio na taxa de oxidagio de lipideos, dificultando a manutencio da perda de peso. Essas
alteragdes possivelmente fazem parte dos mecanismos de economia de energia, os quais nenhum método disponivel para
tratamento da obesidade € capaz de modificar.
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( 0R-27-013

CARACTERIZAGAO DO ESTADO METAB()L]CO E AVALIAGAO DA ADEQUAGAO DA TERAPIA
NUTRICIONAL DE PACIENTES EM ESTADO CRITICO

CAMILA CREMONEZI JAPUR; JACQUELINE PONTES MONTEIRO; ANIBAL BASILE-FILHO

Instituicao: Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto - USP

Sala: 03 Hordrio: 15:30-15:45
Introdugdo: A determinagdo do estado metabdlico deve estar incluida na avaliagdo nutricional de pacientes em estado
critico para uma orientagdo mais adequada em terapia nutricional. Objetivos: Caracterizar o estado metabélico e avaliar
a adequagdo da terapia nutricional de pacientes graves internados em um Centro de Terapia Intensiva. Métodos: Foi
realizada calorimetria indireta em 14 pacientes graves sob ventilago mecénica e estaveis sob o ponto de vista hemodinamico
e dosagem da excrecio nitrogenada em urina de 24 h, usada no calculo do Gasto Energético (GEM). Considerou-se
hipermetabolismo quando o paciente apresentou um GEM maior que 30% do gasto energético basal (GEB) e
hipometabolismo, 10% abaixo do GEB. O GEB foi calculado pelas equacdes de Harris-Benedict. Foram coletadas informagdes
sobre a terapia nutricional instituida e a quantidade administrada. A subalimentacio foi caracterizada por oferta energética
=90% do GEM e superalimentagdo, =110% do GEM. Resultados: A variagio do GEM foi de 1160 a 1830 kcal/d, com
mediana de 1410 kcal/d. Apenas um paciente caracterizou hipermetabolismo (7,1%), 4 hipometabolismo (28,6%) € 9 se
apresentavam normometabdlicos (64,3%). A excre¢ao nitrogenada mediana foi de 11,9 g/d e 78,5% (n=11) dos pacientes
apresentaram balango nitrogenado negativo. Onze pacientes estavam em nutrico enteral (NE), 1 em parenteral (NP) e
2 em mista (NE+NP). Quatro pacientes estavam subalimentados e 5 superalimentados (3 com NP). Conclusdo: Houve
predominancia de normo e hipometabolismo, e grandes variagdes no gasto energético, que podem ter ocorrido pelos
diferentes diagndsticos, tempo de internagio, fase da doenga e uso de medicamentos. A inadequagio nutricional ocorreu
em 64,3% (9/14), alertando para a necessidade de uma maior atengio nutricional a esta populagio.

.

[ oR-27-014 , ,

EFEITO DA AVEIA NO TRATAMENTO DE CRIANGAS COM CARACTERISTICAS DA SINDROME
METABOLICA

JULIANA GASTAOQ FRANCO; LUCIA GOMES RODRIGUES; LEILA SICUPIRA LEAO; JAIME LIMA

Instituicao: Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro

Sala: 03 Horario: 15:45-16:00
A Sindrome Metabolica € preocupante para a populagdo infantil devido 2 crescente prevaléncia da obesidade para essa
faixa etdria. O tratamento visa 2 melhora do perfil metabdlico, através da perda de peso e modificagdes dietéticas. Este
estudo objetivou avaliar os efeitos da dieta baseada na estratificagio lipidica isolada e associada a aveia em flocos, fonte
de b-glucana, no tratamento de criancas e adolescentes com caracteristicas da sindrome metabélica através da avaliagdo
dos niveis de insulina, HOMA-IR e QUICKI. Trata-se de um ensaio clinico randomizado pragmatico com duracdo de seis
semanas realizado com 44 participantes com idade média de 9,34+2,3 anos e com duas ou mais caracteristicas da
sindrome metabolica, os quais foram alocados aleatoriamente em dois grupos: controle e suplementado com aveia (50g/
dia aveia em flocos, contendo 2,5g de b-glucana). As médias foram comparadas através do teste t de Student com intervalo
de confianca igual a 0,05. Os grupos controle e aveia apresentaram reduco estatisticamente significativa de peso (4,3%
e 4,8%, respectivamente) e de IMC (5,3% e 5,4%, respectivamente). Houve melhora estatisticamente significativa na
sensibilidade e na resisténcia 2 insulina para ambos os grupos. Os percentuais de reducdo do indice HOMA-IR e de
aumento do QUICKI entre os grupos foi respectivamente de 29% e 5,6% para o controle e de 27% e 4,9% para o grupo
aveia. A reducdo dos niveis de insulina de jejum foi estatisticamente significativa somente para o grupo aveia (26%).
Apesar do curto perfodo de intervenc?o, os tratamentos dietéticos propostos mostraram interferir na melhora da agio da
insulina, sendo o tratamento baseado na suplementagio de aveia em flocos mais eficaz devido ao melhor controle glicémico
e a0 aumento da sensibilidade periférica a insulina provocado pelas fibras soltveis.
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( 0R-27-018
AVALIAGAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM POLPAS DE UVAS
JOANNA DE ANGELIS DA C BARROS; ANA VLADIA BANDEIRA MOREIRA
Instituicao: UFRN
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: 03 Horério: 16:45-17:00
A presenca de radicais livres no organismo, normalmente, se encontra em niveis tolerdveis. Quando em quantidades aumentadas
essas espécies favorecem uma condicdo de estresse oxidativo, havendo efeitos prejudiciais as células, principalmente os causados as
membranas celulares oriundos da peroxidacio lipidica, podendo ser fator etioltigico para as doengas cronico no transmissiveis.
Dessaforma, anutrigiio temsido apresentada como alternativa para impactar diretamente nasatide por meio dos beneficios atribuidos
a reduczo do dano oxidativo. Assim, alimentos que apresentam antioxidantes naturais como as uvas parece ser uma estratégia na
prevencio de doengas. Neste contexto, amostras das polpas das uvas Itdlia, Rubi e Isabel foram coletadas na cidade do Natal e
analisadas com o objetivo de verificar a atividade antioxidante dos compostos presentes em uma porgao equivalente ao grupo de frutas
segundo o Guia Alimentar Brasileiro. Para tal foi produzido um sistema a partir de 40ml de 4cido linoléico, 14 gotas de tween 20
(emulsificante), 50ml de —caroteno (20mg/ml de cloroférmio), e 1ml de cloroférmio, o qual foi evaporado. Posteriomente foi
adicionado 4gua destilada tratada com 02 durante 30 minutos, até uma diluicgo, cuja densidade dtica estivesse entre 0,6 € 0,7, num
comprimento de onda de 470mm, em espectrofotometro. Em seguida, volumes de 20, 50, 100 e 200ml foram adicionados aosistema,
oqual foi mantido 40°C e monitorado em leituras espectrofotométricas a cada 15 minutos durante duas horas. Todas as determinagdes
foram realizadas em duplicata e acompanhadas por um controle sem antioxidantes. Os resultados obtidos indicaram que a polpa
concentrada da uva rubi apresentou melhor atividade antioxidante em todas as concentragdes quando comparada com as polpas das
uvas Isabel e Itlia e obteve valores de inibigZo da oxidago superiores a0 do BHT nas concentracdes de 20 e 50 mL, com capacidade
de inibigio da oxidagio superior a 80%. No estudo cinético foi revelado que todas as polpas de uva sdo boas seqiiestradoras de radicais
livres por apresentar fatores cinéticos (F<1 - correspondente a fase de iniciagzo da cadeia oxidativa). Foi concluido entdo, que as uvas
s0 boa fonte de antioxidantes, sendo uma resposta importante para a nutrico e dietética, especialmente para mostrar que o suco
concentrado da uva é t3o importante fonte de antioxidantes quanto os vinhos apontados na literatura. Contudo, s20 necessdrios mais
\__estudos a despeito destas, especialmente na identificagdo dos compostos com atividade antioxidante no mesmo.

21






Temas Livres
Apresentacdo Oral

Nutricao Experimental

OR-25-013 a OR-25-018
OR-26-007 a OR-26-009






9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

25/10/2007 - Quinta-Feira Temas Livres — Apresentacéo Oral - Nutrigdo Experimental

(OR-25-013 ‘

RECUPERAGAQO NUTRICIONAL COM DIETA A BASE DE FARINHA DE SOJA ALTERA A VIA DE
SINALIZAGAO DA INSULINA NO FIGADO

BARBARA LAET BOTOSSO; NAOEL HASSAN FERES; SILVIA REGINA LIMA; ROBERTO VILELAVELOSO; VANESSA CRISTINA
ARANTES; MARISE A B REIS; ANTONIO CARLOS BOSCHERO; EVERARDO MAGALHAES CARNEIRO; MARCIA QUEIROZ
LATORRACA

Instituicao: UNIVERSIDADE FEDERAL DO MATO GROSSO

Ag.Financiadora: FAPEMAT

Sala: 03 Horério: 15:30-15:45
Animais submetidos 2 restricio protéica durante a vida intra-uterina e a lactagio, quando recuperados com dieta a base de
farinha de soja apresentam concentragdes séricas de insulina aumentada e reducdo do glicogénio heptico,indicando resisténcia
hepitica 2 insulina.Avaliamos o efeito de recuperagio nutricional com dieta 2 base de farinha de soja sobre a homeostase
glicemica e a expressdo de proteinas relacionadas a acfo da insulina no tecido hepatico.Cinco grupos de ratos machos
adultos:gerados e amamentados por ratas alimentadas com dieta normoprotéica a base de caseina e mantidos apds o desmame
com mesma dieta(CC)ou com dieta normoprotéica a base de farinha de soja(CR); gerados e amamentados por ratas que
receberam dieta hipoprotéica e recuperadas apds o desmame com dieta normoprotéica 2 base de caseina(RC)ou normoprotéica
a base de farinha de soja(RS); e gerados e amamentados por ratas que receberam dieta hipoprotéica e mantidas com a
mesma dieta apds o desmame(HP). Apds 60 dias de recuperagio foram realizados os ensaios biolgicos.A razdo insulina/
glicose no estado basal e a razaomI/mG durante o GTT foram menores em RS e RC e maiores em RS e CS.A glicemia basal foi
similar entre os grupos,mas o mG foi menor em RC em relagdo a CC,mas igual a RS e CS.As concentracdes de glicogénio
hepdtico foram menores nos animais mantidos com dieta 2 base de soja(CS e RS)do que naqueles mantidos com dieta 2 base
de caseina(CC e RC).A expressdo de IR e IRS-1 foi menor nos ratos RC e RS do que nos CC e CS e naqueles alimentados com
dieta de soja do que nos alimentados com casefna.A expressio da PI3-kinase no grupo RS foi maior do que no grupo
RC,enquanto no grupo CS foi menor do que nos ratos CC.Nao houve diferengas entre os grupos RS e CS.A expressao da Akt foi
similar entre os grupos.Estes resultados indicam que animais recuperados com dieta a base de soja apresentam resisténcia
\_hepdtica 2 insulina,devido,em parte,a alteragdes na via de sinalizagdo da insulina.

~

[ 0R-25-014
INFLUENCIA DO PADRAO ALIMENTAR E DOS POLIMORFISMOS DOS GENES GSTM1, GSTT1, GSTP1,
CYP1A1, CYP2E1, XRCC1 E MTHFR SOBRE 0S NiVEIS DE DANOS E EFICIENCIA DO REPARO DE DNA
MARCELA GARCIA SILVEIRA; GIOVANA CARAMASCHI DEGELO; RENATO PASCHOAL PRADO; CARLA LOMBARDI SOUZA
PINTO; BRUNA FORNAZARI SANTOS; JULIANA MARINO; RENATA MARIA G. CAMPOS CINTRA; KATIA REGINA C.ASSIS;
DAISY MARIA FAVERO SALVADORI; MARCELO SADY PLACIDO LADEIRA
Instituicéo: Universidade Estadual Paulista - UNESP
Ag.Financiadora: FAPESP
Sala: 03 Horario: 15:45-16:00
A baixa ingestdo de micronutrientes que atuam como antioxidantes e cofatores enzimaticos e a alta ingestdo de aditivos
quimicos na dieta, associadas a susceptibilidade genética, podem levar 2 instabilidade gendmica e favorecer o desenvolvimento
do cncer. O presente estudo visa avaliar a possivel influéncia do padrio alimentar e dos polimorfismos dos genes GSTM1,
GSTT1, GSTP1, CYPIAI, CYP2E1, XRCC1 e MTHFR sobre o nivel de danos oxidativos, incorporacdo de uracila no DNA e a
eficiéncia do sistema de reparo de DNA em linfécitos de sangue periférico de dois grupos de individuos com diferentes padroes
alimentares: 1) 42 individuos com alimentagao rica em produtos organicos, graos integrais, frutas e vegetais e pobre em
produtos industrializados (Grupo 1); 2) 42 individuos que adotam uma alimentagdo rica em produtos industrializados e
pobre em frutas e vegetais (Grupo IT). Utilizou-se 0 ensaio cometa para andlise de danos oxidativos em purinas, pirimidinas,
o nivel de uracilas incorporadas e a eficiéncia do sistema de reparo de DNA. Os polimorfismos dos genes GSTM1, GSTT1,
GSTPI,CYPIA1, CYP2E1, XRCC1 e MTHER foram analisados pelas técnicas de PCR e PCR-RFLP. Os individuos do grupo I
apresentaram menor nivel de quebras de fita dupla e simples de DNA (p < 0,05), menor nivel de purinas e pirimidinas
oxidadas (p < 0,05), menor nivel de uracilas e de danos induzidos pela H202 (p < 0,05) e maior eficiéncia do sistema reparo
de DNA do que os individuos do grupo 1T (p < 0,05). Individuos do grupo IT com o gendtipo 677 7/T do gene MTHER
apresentaram menor eficiéncia do reparo de DNA. A analise de nossos resultados preliminares sugere que a alimentagao rica
em produtos organicos, graos integrais, frutas e vegetais e pobres em produtos industrializados pode ter efeito protetor contra
danos oxidativos no DNA e incorporagio de uracila no DNA, além de otimizar o sistema de reparo de DNA. Além disso, o

\__reparo de DNA pode ser influenciado pelo gendtipo 677 7/7'do gene MTHFR.

J/
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O0R-25-015 h

AVALIAGAO DA GENOTOXICIDADE E ANTIGENOTOXICIDADE DO CAROTENOIDE LICOPENO IN VIVO
ELIZIANI MIEKO KONTA; JOANA DARC CASTANIA DARIN; LUSANIA MARIA GREGGI ANTUNES; MARIA LOURDES PIRES
BIANCHI

Instituigao: FCFAR-UNESP/ FCFRP-USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: 03 Horario: 16:00-16:15
Virios componentes da dieta sdo inibidores do processo de carcinogénese e importantes na prevengo do cancer, por causa
de seus efeitos ndo genotdxicos. Evidéncias da literatura tm mostrado que os carotendides, incluindo o licopeno, sio
potentes agentes antioxidantes e quimioprotetores, com capacidade de modificar a expressdo génica e o reparo do DNA.
Existem poucas informagdes sobre os efeitos genotdxicos do licopeno. Assim, o objetivo deste estudo foi investigar os
efeitos do carotendide sobre a indugdo de microntcleos (MN) e aberracdes cromossomicas (AC) em células da medula
ossea de ratos Wistar; e sua possivel protecdo sobre os efeitos adversos da cisplatina (cDDP), um conhecido agente
antineopldsico. Foram utilizados ratos Wistar com aproximadamente 100g, divididos em sete grupos experimentais,
incluindo os controles negativo, cDDP, licopeno (0,5 e 1,0 mg/Kg p.c.) e suas associagdes com o farmaco. O carotendide
foi administrado 72, 48, 24 e 1 hora antes da injecio intraperitoneal da cDDP (5mg/Kg p.c.). Os resultados indicaram que
o licopeno no foi genotéxico em ambos os testes, quando comparado com o controle negativo (p>0,05). Sendo que a
administracdo da cDDP induziu um aumento na freqiiéncia dos dois parametros analisados. Nos tratamentos associados
(Licopeno + cDDP) houve uma redugio significativa dos danos cromossémicos (p<0,05) quando comparado ao grupo
controle positivo. A menor dose deste carotendide reduziu os MN em 72,92% e as AC em 61,74% em relagdo ao grupo cDDP,
Estes dados promissores obtidos in vivo podem contribuir para a inclusdo deste carotendide nas triagens futuras em
estudos de quimioprevengdo em seres humano, possibilitando seu uso conjunto com o firmaco por reduzir seu efeito
toxico.

Vs

OR-25-016

ALTERAGOES EM VIAS DE P53 E RHOA PARECEM ESTAR RELACIONADAS AS ATIVIDADES
QUIMIOPREVENTIVAS DOS ISOPRENOIDES (-IONONA E GERANIOL, QUANDO ADMINISTRADOS A
RATOS DURANTE A FASE DE PROMOGAOQ DA HEPATOCARCINOGENESE

MONICA TESTONI CARDOZO; BRUNA KEMPFER BASSOLI; WESLEY NASCIMENTO ORMUNDO; CLARISSA SCOLASTICI
THOMAS PRATES ONG; FERNANDO SALVADOR MORENO

Instituicéo: Universidade de S&o Paulo

Ag.Financiadora: CAPES, CNPQ, FAPESP

Sala: 03 Horario: 16:15-16:30
Compostos bioativos presentes em alimentos sdo considerados quimiopreventivos promissores contra o cancer. Objetivou-
se avaliar mecanismos envolvidos com as atividades quimiopreventivas da —ionona (BI) e do geraniol (GR) quando
administrados isoladamente ou em associagdo a ratos, durante a etapa de promogdo da hepatocarcinogénese. Ratos
Wistar foram submetidos a0 modelo de hepatocarcinogénese do “Hepatdcito Resistente” e receberam durante 5 semanas
consecutivas: 16 mg/100 g p.c. de B, 25 mg/100 g p.c. de GR, 16 mg/100 g p.c. de BI + 25 mg/100 g p.c. de GR ou
somente 25 ml/100 g p.c. de leo de milho (grupo OM, controle). A atividade quimiopreventiva desses compostos foi
observada microscopicamente por meio de andlise morfométrica de lesdes pré-neoplasicas (LPN). A presenca da proteina
p53 foi avaliada no tecido hepatico por meio de técnica imunoistoquimica. Os niveis da proteina RhoA em membranas
hepdticas foram analisados por meio de técnica de Western blot. Em comparagio ao grupo OM, os grupos BI, GR e BI+GR
apresentaram menor niimero de LPN persistentes e maior porcentagem de LPN em remodelacio. Comparados ao grupo
OM, os grupos BI e BI+GR apresentaram menor porcentagem de LPN hepdticas em remodelagio positivas para a proteina
p53 citoplasmatica. Jd o grupo GR apresentou maior porcentagem de LPN hepaticas persistentes positivas para p53. Os
niveis da proteina RhoA nas membranas celulares hepaticas foram menores no grupo GR quando comparados aos do
grupo OM. Assim, alteracOes em vias de p53 e RhoA parecem estar envolvidas com as atividades quimiopreventivas dos
isoprendides BI e GR na hepatocarcinogénese.
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(" OR-25-017 A

ATIVIDADE QUIMIOPREVENTIVA DO ACIDO FOLICO QUANDO ADMINISTRADO DURANTE AS FASES
DE INICIAGAO E SELEGAO/PROMOGAOQ DA HEPATOCARCINOGENESE EM RATOS

CARLOS EDUARDO ANDRADE CHAGAS; CAMILA ALEXANDR SOARES SOUZA; BRUNA KAMPFER BASSOLI; THOMAS
PRATES ONG; FERNANDO SALVADOR MORENO

Instituic@o: Dep. de Alimentos e Nutricdo Experimental, FCF/USP

Ag.Financiadora: CNPQ, FAPESP E CAPES

Sala: 03 Horério: 16:30-16:45
A hipometilagio do DNA é um evento precoce durante a hepatocarcinogénese. 0 4cido félico (AF) é fundamental ao
metabolismo dos grupamentos metil necessarios a metilacéo do DNA. Assim, o presente estudo objetivou avaliar o potencial
quimiopreventivo do AF em ratos submetidos a0 modelo de hepatocarcinogénese do hepatdcito resistente (RH), o qual
permite o estudo detalhado das etapas iniciais do desenvolvimento neopldsico. Ratos Wistar (n=45) foram distribuidos
em 3 grupos experimentais: GG (tratados apenas com dgua, grupo controle, 0,25 mL/100 g de peso/dia), GAFS (0,08 mg/
100 g de peso/dia de AF) e GAF16 (0,16 mg/100 g de peso/dia de AF). Apds 2 semanas de tratamento, os animais foram
submetidos a0 modelo do RH (iniciagéo com DEN e selecio/promogao com 2-AAF e hepatectomia parcial); apds 8 semanas
de tratamento, os animais foram eutanasiados e seus figados retirados para analises morfométricas das lesdes GST-P
positivas (imunoistoquimica) e avaliagio da apoptose (microscopia de fluorescéncia). Quando comparado ao GC, GAF16
apresentou menor (p<0,05) ntiimero de lesdes GST-P+ persistentes, maior (p<0,05) nimero de lesdes GST-P+ em
remodelagio e tendeu (p=0,06) a reduzir a porcentagem da drea ocupada pelas lesdes GST-P+ persistentes. Além disso,
quando comparado a GC, GAF16 apresentou maior (p<0,05) ntimero de corptsculos apoptdticos nas lesdes GSP-P+
persistentes. Esses resultados sugerem que a indugio da apoptose especificamente nas lesoes GST-P+ persistentes e a
estimulagdo da remodelacio podem estar associadas a acdo quimiopreventiva do AE. Pretende-se, em seguida, analisar
nestas condicGes experimentais, o papel do AF na metilacio global do DNA e na metilacio e expressao de oncogenes.

OR 25-018

ADMINISTRAGAO DE GERANIOL E BETA-IONONA, ISOLADAMENTE OU EM ASSOCIAGAO, REDUZ DANOS
NO DNA EM MUCOSAS COLONICAS DE RATOS SUBMETIDOS A MODELO DE CARCINOGENESE DE
COLON EXPERIMENTAL

ALESSANDRA VIEIRA; RENATO HEIDOR; THOMAS PRATES ONG; FERNANDO SALVADOR MORENO

Instituicéo: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas - USP

Ag.Financiadora: CNPQ, CAPES, FAPESP

Sala: 03 Horério: 16:45-17:00
Diversos dos inibidores da carcinogénese até agora identificados sdo constituintes naturais dos alimentos, destacando-se
os isoprendides geraniol (GO) e a beta-ionona (BI). Dessa forma, objetivou-se avaliar modos de agao envolvidos com as
atividades quimiopreventivas de GO e BI quando administrados a ratos Wistar, isoladamente ou em associagéo,
continuamente durante as etapas de iniciagdo e pds-iniciagdo de modelo de carcinogénese de cdlon induzida por
dimetilhidrazina. A atividade quimiopreventiva desses compostos foi observada microscopicamente por meio de andlise
de Focos de Criptas Aberrantes (FCAs) em cdlons corados com azul de metileno (0,02%). Verificou-se previamente que,
em relacdo ao grupo controle Gleo de milho (OM), apenas os ratos tratados com GO, mas nio com BI, apresentaram
reducio (p<0,05) do niimero de lesdes pré-neoplasicas (FCAs), principalmente no célon distal, em relagio ao niimero de
focos totais e aqueles com niimero maior ou igual do que quatro criptas. Assim, raspagens da mucosa coldnica foram
utilizadas para a avaliagdo de danos no DNA pelo método do “Cometa”. Em comparagio ao grupo controle, tratamentos
com GO, Bl e associacao reduziram (p<0,05) o comprimento dos cometas indicando, dessa forma, diminuicio de danos
no DNA. Embora somente o tratamento com GO tenha inibido a formagfo de FCAs, tratamentos com BI e associagio
apresentaram efeito protetor que, talvez, nio tenha sido suficiente para a inibigo de lesdes pré-neopldsicas. Dessa maneira,
tanto GO, quanto BI ou a associagao de ambos destacam-se como possiveis quimiopreventivos da carcinogénese de célon.
Pretende-se, ainda, avaliar a expressdo da proteina anti-apoptética Bcl-2 nos diferentes tratamentos em ratos submetidos
a esse protocolo experimental.
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(" 0R-26-007

PROGRESSAQ DA PEROXIDAGAO LIPIDICA E DANOS AO DNA HEPATICO EM RATOS SUBMETIDOS A
DIETA DEFICIENTE EM METIONINA E COLINA

ALCEU AFONSO JORDAOQ; MARCIA ELENA ZANUTTO; FERNANDA DOMENICI; ANDREIA OLIVEIRA CECCHI; MORAIS
DIAS MARIANGELA; SERGIO ZUCOLOTO; HELIO VANNUCCHI

Instituicao: FMRP/USP

Sala: 02 Horario: 15:30-15:45
Esteatose hepdtica nio-alcodlica € reconhecida como causa de morbidade em paises desenvolvidos. A deprivacio de
colina e metionina em modelos animais induz a esteato-hepatite com aspectos bioquimicos e morfologicos semelhante
a0 que se observa em humanos. O objetivo do presente trabalho foi avaliar no figado de ratos a progressio da peroxidacio
lipidica e danos no DNA no modelo experimental de NASH (dieta deficiente de metionina e colina) durante dois meses de
experimento. Foram utilizados 16 ratos machos Wistar, separados em 2 grupos; um grupo controle (GC) e dois grupos
que receberam dieta deficiente em colina e metionina, por um més (MCD1) e por dois meses (MCD2), todas ofertadas de
modo ad libitum. O figado foi coletado para determinagio das concentragdes de vitamina E, Substancias Reativas ao
Acido Tiobarbittirico (SRATB), Glutationa Reduzida (GSH), danos no DNA em hepatdcitos e avaliagio histopatoldgica.
A concentragio hepética de SRATB e de GSH foi maior (p<0,05) nos grupos que receberam dieta deficiente de colina e
metionina (MCD1 e MCD2) em relagio ao GC. Por outro lado a concentragio hepdtica de vitamina E (diferiu (p<0,05)
entre 0s grupos MCD1 e MCD2, com o grupo MCD2 apresentando menor concentragio, sendo que os valores do GC foram
similares aos do grupo MCD1. Os danos no DNA de hepatdcitos foram maiores (p<0,05) no grupo MCD2 (262,80 = 36,44
danos DNA/100 hepatdcitos) em relagdo aos demais grupos (MCD1: 136,4 = 14,59 danos DNA/100 hepatdcitos e GC:
115,83 + 14,09 danos DNA/100 hepatdcitos). A presenga de esteatose e de infiltrado inflamatdrio estiveram presente de
forma semelhante nos grupos de animais que receberam dieta deficiente de colina e metionina, porém, a presenga do
corpusculo de Mallory foi maior no grupo MCD2. Desta maneira o atual estudo traz a contribuicdo da dieta deficiente em
metionina e colina na progressao da peroxidagzo lipidica, esteatose hepatica e danos a0 DNA hepético em ratos, pontuando
a necessidade destes nutrientes.

.

(" 0R-26-008

EFEITO ANTIINFLAMATORIO E ANTIOXIDANTE DAS FRAGOES RICAS EM FLAVONOIDES E POLIFENOIS
OBTIDAS DE VACCINIUM ASHEI E RUBUS

MARIA ROSANA RAMIREZ; AMELIA TERESINHA HENRIQUES

Instituicéo: UFRGS

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: 02 Horério: 15:45-16:00
Os polifenois sdo componentes naturais presentes nos vegetais e nas frutas como o mirtilo e as amoras. Compdem uma
ampla classe de substancias de origem natural cuja sintese néo ocorre na espécie humana e que protegem o organismo
do dano produzido por agentes oxidantes, como os raios ultravioletas, a poluicio ambiental, e das substancias quimicas
presentes nos alimentos. Além de seus conhecidos efeitos antioxidantes, os polifenois apresentam outras propriedades que
incluem regulaczo do crescimento celular, modificagdo da sintese de eicosanoides (compostos relacionados com a resposta
antiinflamatoria), e prevengio da agregacio plaquetaria. Os objetivos deste trabalho foram realizar a extragio de fracdes
ricas em flavonoides ou polifenois provenientes de frutas de mirtilo (Vaccinium sp.) e amoras (Rubus sp.). Apds extragdo,
a composi¢do total de cada fraco foi correlacionada com a bioactividade utilizando o teste para detecgdo da atividade
antioxidante frente a difenilpicrilhidrazol (DPPH, de acordo com o metodo de Blois 1958) e o teste de inibicZo da motilidade
leucocitdria através do modelo de cimara de Boyden (PMN). Observou-se uma correlagio positiva entre a fragio dos
flavonoides e a atividade bioldgica em ambos os ensaios DPPH e PMN. Esses resultados sugerem que a atividade antioxidante
e a inibi¢Ao leucocitaria estdo relacionadas com os flavonoides encontrados em berries. (CNPQ, FAPERGS, EMBRAPA).
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(" 0R-26-009 h

iNDICE’DE POLIFENOIS TOTAIS DA ERVA MATE E AVALI[-\QAO DO SEU POTENCIAL ANTIGENOTOXICO
ATRAVES DO TESTE DE MICRONUCLEOS EM MEDULA OSSEA DE RATOS

SANDRA SOARES MELO; NILO SERGIO IRACET NUNES; MOISES BASILIO DA CONCEIGAQ; CARLA PATRICIA RECH;
DANIELA HAUBERT: GISELE SANDINI BORGES; INGRID FERRAREZ GODOY; JOANNA SIEVERS; KELIN CARINE ROSS;
MARCELO WIPPEL DA SILVA; ADRIANA BRAMORSKI; TATIANA MEZADRI

Instituicao: Universidade do Vale do Itajai

Ag.Financiadora: ARTIGO 170 - GOVERNO DO ESTADO DE SC

Sala: 02 Horério: 16:00-16:15
Aervamate (Tlex paraguariensis) é um dos principais produtos agricolas da regio sul e 96% de sua produgdo é destinada ao consumo de chimarro. As folhas da
erva-mate s30 usadas no preparo de trés infusdes diferentes: o chd, elaborado pela simples adicio de dgua fervida no material da planta seco; o chimarrdo que é
preparado pela adiio repetida de dgua perto de ferver no material da planta seco e o tereré preparado pela adigio de dgua fria. As substancias bioativas (antioxidantes)
presentes neste produto como a cafefna e os 4cidos clorogénicos tem recebido especial atenco da comunidade cientifica. Atualmente, o teste de toxicidade
genética, in vivo, mais utilizado para a avaliagio do perigo de agentes quimicos € o teste do microntcleo em medula dssea de roedores, 0 qual tem vantagens
importantes sobre a andlise de danos cromossomicos em células metafésicas de medula Gssea. Deste modo, o presente estudo objetivou avaliar o fndice de
polifendis totais (IPT) da erva-mate em trés preparagdes diferentes e seu potencial antigenotéxico em ratos. Foram utilizados 36 ratos machos, Wistar, adultos,
divididos em 6 grupos: Grupo CS (dieta controle, dgua destilada e soro fisioldgico), Grupo CM (dieta controle, dgua destilada e metil metano sulfonado (MMS),
Grupo Pré-ES (dieta controle com pré-tratamento erva-mate e soro fisiologico), Grupo Pré-EM (dieta controle, pré-tratamento com infusio de erva-mate e MMS),
Grupo Pés-EM (dieta controle, dgua destilada e tratamento com erva-mate posterior a administragio de MMS) e Grupo PPEM (dieta controle, com infusdo de
erva-mate antes e apds a administragdo de MMS). A administragdo do agente alquilante (MMS) ocorreu no 21° dia de experimento, na dose de 60mg/Kg de peso,
via intraperitoneal, para induzir a genotoxicidade. No 23°dia do estudo foi realizada a eutandsia dos animais, através de puncio cardaca, coletado sangue, o
figado e as células da medula Gssea do fémur. O IPT da erva-mate foi maior na extrago a 80°C, quando comparado a extrago fria ou com a erva para tereré.
Observou-se que o pds-tratamento com erva-mate foi mais eficaz na manutengdo do peso do figado. Quanto ao perfil lipidico, o pré e pds-tratamento isolados
mostraram melhor efeito quando comparados a associagio de pré e pds tratamento. A agfio da infusdo da erva mate sobre a genotoxicidade foi mais eficiente no
Grupo PPEM, seguido pelo Pds-EM em comparagdo ao Grupo CM (21; 25 x 42 micronticleos/1000 eritrcitos policrométicos, respectivamente, p<0,0001).
Observou-se efeito antigenotdxico potencial da erva-mate nos grupos experimentais. Tendo em vista os efeitos positivos encontrados com o uso da infusdo de erva-
\_ mate e ratos induzidos a genotoxicidade, sugere-se estudos adicionais do tipo caso controle, para que se possa avaliar os efeitos positivos da erva-mate na satide humana )
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[ 0R-27-015
ESCOLHA ALIMENTAR DO COMENSAL DE UM RESTAURANTE POR PESO
ROSSANA P.C. PROENCA; MANUELA MIKA JOMORI; MARIA CRISTINA MARINO CALVO
Instituicdo: Universidade Federal de Santa Catarina
Ag.Financiadora: COORDENAGAO DE APERFEICOAMENTO DE PESSOAL DE NIVEL
Sala: 03 Hordrio: 16:00-16:15
Oestudo objetivou avaliar alguns determinantes da escolha alimentar de comensais de um restaurante por peso. Avaliaram-
se préticas alimentares observadas de 293 comensais, por meio da fotografia do prato do sujeito no momento em que ele
o levou a balanga, bem como as suas priticas alimentares declaradas, através da aplicagio de um questiondrio sobre
escolha alimentar, apds o almogo, no respectivo local de trabalho. Formaram-se seis perfis de escolha alimentar de
comensais, através da Andlise Fatorial de Correspondéncia: os Tradicionais (49%), os Gourmets (19%), os Hedonistas
(13%), 0s Aplicados (13%), os Cosmopolitas (4%) e os Calculistas (2%), de acordo com as varidveis de escolha alimentar
declaradas. Através do Teste X+, considerando significancia de 5%, encontraram-se as seguintes associagdes: entre o
grupo dos Aplicados e o sexo feminino (p<0,037); entre a maioria dos grupos e a escolha declarada por pratos sem
feijao(p<0,003); bem como entre a escolha declarada por pratos sem salada e os Calculistas (p<0,003), 0 sexo masculino
(p<0,001) e as escolaridades mais baixas (ensino fundamental e médio, p<0,03). Foram identificadas associagdes entre
a escolha observada por pratos Sem salada e o sexo masculino (p<0,001). Observou-se que 27% dos comensais que
declararam escolher um prato tradicional, escolheram um prato simplificado. Esses achados permitiram descrever os
perfis dos comensais do restaurante por peso estudado, proporcionando discussdes sobre os determinantes da escolha
alimentar humana, além de contribuir para reflexio das discrepancias encontradas entre o declarado e o observado no
sistema de refeigdes por peso.

.

[ 0R-27-016

ALCANCE DAS METAS NUTRICIONAIS DO PROGRAMA “ESCOLA DE TEMPO INTEGRAL”

MARIA ANGELICA SCHIEVANO DANELON; MARIANA SCHIEVANO DANELON; MARINA VIEIRA SILVA

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Sala: 03 Horario: 16:15-16:30
Introdugdo: desde o inicio de 2006, parcela de escolas publicas do estado de S3o Paulo aderiram ao programa “Escola de
tempo Integral” - iniciativa do Governo Estadual - tendo como objetivo a permanéncia do aluno na unidade de ensino
por periodo de 9 horas. Tal situagdo demandou uma reavaliacdo da alimentacao distribuida nestas escolas, passando a
serem oferecidas trés refeigdes didrias (lanche da manha, almogo e lanche da tarde), com o objetivo de atender, de acordo
com as metas governamentais, 50% das necessidades nutricionais dos estudantes, totalizando cerca de 1200 kcal.
Objetivos: visou-se avaliar a composi¢io nutricional dos carddpios oferecidos em duas das trés escolas integrantes do
programa em Piracicaba (SP). Metodologia: foi acompanhada a elaboragio dos carddpios nas unidades, avaliando-se as
quantidades preparadas, distribuidas, rejeitadas e sobras limpas das preparagdes. Para andlise nutricional dos carddpios,
as informag0es das porgdes per capita foram cadastradas no software Virtual Nutri, apés revisio criteriosa do banco de
dados original. Para as andlises estatisticas empregou-se o software SAS System. Resultados: em média as refeicdes
forneceram 666,5 kcal (metade da meta preconizada - 1200 keal). No que se refere a nutrientes selecionados, o contetido
das refeigdes alcancou médias de 24,6¢ de proteinas; 104,5¢ de carboidratos; 16,9g de lipidios totais; 4,2g de fibras; 8, 7mg
de vitamina C; 157,2mg de cdlcio e 3,6mg de ferro. Conclusdo: sdo necessdrios ajustes dos carddpios tendo por base a meta
do programa visando-se a0 atendimento das necessidades dos alunos durante jornada ampliada de permanéncia na
unidade de ensino.
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HUMANIZAGAO DA ALIMENTAGAO HOSPITALAR: ASPECTOS CONVIVIAIS, SENSORIAIS E
ORGANIZACIONAIS

ANETE ARAUJO SOUSA; CASSIANI GOTAMA TASCA PEDROSO; RAQUEL KUERTEN SALLES

Instituicéo: Programa de Pos-graduagéo em Nutrigdo - UFSC

Sala: 03 Hordrio: 16:30-16:45
A alimentagZo hospitalar estd longe de incorporar “outros comeres” que no s6 o comer “nutriente”. O alimento € dificil
de ser identificado pelo paciente, quando € reduzido a esta regra. A pesquisa envolveu a discussdo da alimentagdo com
iniciativas de humanizagio no atendimento hospitalar, considerando as concepgdes e expectativas de nutricionistas de
um hospital pablico em Floriandpolis, referéncia para a Politica Nacional de Humanizagdo (PNH) em Santa Catarina. O
objetivo foi identificar elementos para um cuidado alimentar com critérios de atendimento considerando também aspectos
sensoriais, conviviais e simbdlicos na alimentacdo hospitalar. 0 modelo de analise foi composto das categorias Ser
nutricionista para um atendimento humanizado e Pensar em atitudes de humanizagdo. Utilizou-se a técnica dos grupos
focais e um guia de entrevistas. Como resultados, os nutricionistas evidenciaram a necessidade de incorporar as seguintes
acOes em suas praticas: Para a equipe do setor de alimentagfo do hospital - trabalho de harmonizagio em grupo; educagio
continuada aos funciondrios; atividades de interagdo entre nutricionistas da clinica e da produgio de refeicdes e
aproximagao dos funciondrios da produgzo de refeicoes com pacientes, para sensibilizacao. Para os pacientes - cuidado
alimentar ao paciente com doenga terminal, considerando suas referéncias simbdlicas; modificacdes freqiientes nos
carddpios; conforto a0 paciente ao se alimentar; conforto a0 acompanhante; implementagéo de refeitorios ou mesas nos
quartos, valorizando a fungdo convivial da alimentagio; modificagdo dos Hordrios das refeicoes e melhora dos aspectos
sensoriais dos alimentos (temperatura, sabor, textura, apresentacao). A pesquisa apontou elementos para que os profissionais
incorporem em suas praticas aces para que o cuidado alimentar considere as referéncias culturais dos pacientes, conjugados
com agdes de valorizagdo do ser humano.
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(" 0R-25-001 h

BAIXA ESTATURA COMO FATOR DE RISCO PARA A SAUDE MATERNA E DE SEUS FILHOS MENORES
DE 10 ANOS. REGIAO SEMI-ARIDA DE ALAGOAS, BRASIL
HAROLDO DA SILVA FERREIRA; FABIANA ANDREA MOURA; REGINA COELI DA SILVA VIEIRA; TELMA MARIA DE M
TOLEDO FLORENCIO
Instituicao: Universidade Federal de Alagoas
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: AUDITORIO Horario: 15:30-15:45
Objetivos: A baixa estatura representa, em nivel epidemiolgico, um indicador de privagio nutricional durante as fases de crescimento.
0 objetivo deste trabalho foi investigar se o padrio de satide de mes de baixa estatura e seus filhos difere daquele observado em maes
de estatura normal e seus filhos. Metodologia: Estudo transversal de base populacional representativo de mes e criancas da regido
semi-drida do Estado. Por meio de inquérito domiciliar foram coletados dados sécio-econdmicos, demogréficos, antropométricos e de
satde. As mulheres foram categorizadas segundo a distribuicio de suas respectivas estaturas em 4 quartis (Q). Considerou-se de baixa
estatura aquelas pertencentes ao 1° Q, enquanto as do 4° Q foram qualificadas como de estatura normal e, portanto, referéncia para
comparacdo das varidveis de interesse. A diferenca entre freqiiéncias foi avaliada por meio do teste do qui-quadrado, enquanto as
médias foram analisadas usando-se o teste “t” de Student. Para controlar possiveis fatores de confundimento, todas as associagdes que
na andlise univariada apresentaram p<0,20 foram incluidas na analise de regressao logfstica multivariada. Resultados: Foram
estudadas 1180 méese 1511 criancas de 0 a 10 anos de idade. Piores condigtes sécio-econdmicas e de moradia foram observadas nas
mées com baixa estatura (p<0,05). As principais varidveis maternas que na andlise univariada se associaram (p<0,05) a baixa
estatura foram a obesidade (IMC = 30Kg/m-+), a obesidade abdominal (cintura/quadril = 0,85), o percentual de gordura corporal
e ahipertensio arterial. Ja entre as criangas verificaram-se menor peso ao nascer, déficit de peso para altura e de altura para idade. Apds
aandlise multivariada permaneceram associadas a obesidade (OR=1,6; 1095% = 1,0-2,6; p=0,03), a hipertensosistdlica (OR=1,99;
1C95%=1,32-2,97; p=0,002) e, relativamente aos filhos, menor peso ao nascer (3,2 kg = 0,5 vs. 34 kg + 0,6; p=0,001) e menor
alturaparaaidade (Z=-0,80 £ 1,1vs.0,08 + 1,1; p<0,001). Conclusio: A baixa estatura materna associou-se de forma independente
a obesidade e 2 hipertensao arterial, bem como influenciou negativamente a satide de seus filhos, corroborando a teoria de Barker; a
\_qual propde que agravos nutricionais no inicio da vida comprometem de forma permanente a satide do individuo. Y,

( 0R-25-002
INSEGURANGA ALIMENTAR E ESTADO NUTRICIONAL EM ADULTOS: UM ESTUDO COMPARADO ENTRE
BENEFICIARIOS E NAO BENEFICIARIOS DO PROGRAMA BOLSA FAMILIA NA REGIAO METROPOLITANA
DO RIO DE JANEIRO
DANIELA SANCHES FROZI; ROSANGELA ALVES PEREIRA
Instituicéo: Programa de Pos Graduacé em Nutricdo/ UFRJ
Ag.Financiadora: CAPES
Sala: AUDITORIO Horario: 15:45-16:00
Aatual busca pela garantia da Seguranga Alimentar e Nutricional no Brasil atende a necessidade de definir um modelo de
protegdo social, que possa definitivamente assegurar o direito 2 alimentagdo de forma digna e sustentdvel. Objetivo:
Analisar a relacdo entre estado nutricional e inseguranca alimentar em beneficidrios e ndo beneficiarios do Programa
Bolsa Familia. Metodologia: Desenvolveu-se estudo seccional de base populacional com 948 adultos. Os dados foram
coletados em entrevistas domiciliares, em 2005. Para mensurar a (in) seguranca alimentar da familia do adulto foi
utilizada a Escala Brasileira de Inseguranga Alimentar (EBIA), que permite classificar as familias em seguranca alimentar
(SA), inseguranga leve (TAL), Inseguranca alimentar moderada (IAM) e inseguranca alimentar severa (IAS). Utilizou-se
o indice de Massa corporal para a avaliagio do estado nutricional, cuja classificagdo para adultos foi realizada de acordo
com os critérios da Organizagio Mundial de Satde. Resultados: O fato de ser beneficidrio do programa bolsa familia
guardou associagio estatistica (p<0,001) com a inseguranca alimentar (IAL=43,2%; IAM=21,6% e [AS=17,5%) frente
aos que ndo recebiam o beneficio (IAL=26,5%; IAM=13,8% e 1AS=8,2%). O fato de ser beneficidrio do PBF também
associou-se estatisticamente (p=0,001) com o estado nutricional (baixo peso =7,1%; sobrepeso e obesidade=64,3%)
quando comparados com os ndo beneficidrios do PBF (baixo peso 3,7% ; sobrepeso e obesidade = 51,9%). Os dados
evidenciam a existéncia de paradoxo entre o beneficio de programas de transferéncia de renda e a prevaléncia de sobrepeso
e obesidade e a existéncia da inseguranca alimentar. Conclusdo: Politicas de enfrentamento de transferéncia assistida de
renda devem considerar coexisténcia entre o cendrio de inseguranca alimentar e altas prevaléncias de sobrepeso e obesidade
demonstrando a complexidade da questio do direito humano a alimentago saudével e a satide.
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Vs

.

OR-25-003 h

RAGA/ETNIA - UM INDICADOR DA DESIGUALDADE SOCIAL EM POPULAGAO DE ALTA PREVALENCIA
DE INSEGURANGA ALIMENTAR NA AREA METROPOLITANA DO RIO DE JANEIRO

FABIANA MONTOVANELE MELO; GILZA SANDRE-PEREIRA; LUCIENE BURLANDY; ROSELY SICHIERI; ROSANA SALLES-
COSTA

Instituicao: Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: AUDITORIO Horario: 16:00-16:15
IntrodugAo:Diversos estudos tém demonstrado que a desigualdade racial-étnico implica no acesso a renda, a0 emprego e
servicos publicos e consequentemente no acesso a alimentagdo e na vulnerabilidade sicio-econdmica, alimentar e
nutricional. Objetivo:Avaliar a associagdo entre raga/etnia e Inseguranga Alimentar (TA). Métodos: Trata-se de um estudo
transversal de base domiciliar por conglomerados (1085 domicilios). Foram avaliados os fatores scio-econdmicos e
raga/etnia (classificago do IBGE) avaliada pelos entrevistadores. TA foi classificada através da Escala Brasileira de
Inseguranga alimentar (EBIA). Utilizou-se modelos de equagGes estruturadas (path analysis) para avaliar a associagio
independente da raga/etnia com IA, considerando o nivel de significincia de 5%. Resultados: A prevaléncia de IA foi
elevada (53,8%) e se associou negativamente com condigdes insatisfatoria de saneamento basico. Renda familiar mensal
per capita (p<0,0000), escolaridade do chefe de familia (p=0,01) e classificacdo da ABIPEME (p<0,0000) apresentaram
associaco significativa e inversa com os niveis de IA. Raga/etnia (p=0,01) também foi significativamente associada com
TA sendo maior a prevaléncia de TA moderada (17,0%) e grave (7,4%) entre individuos de raga/etnia pretos e pardos,
quando comparados com individuos de raga/etnia brancos (11,9 e 2,5%, respectivamente). Avaliando-se o efeito isolado
e combinado da varidvel raga/etnia com as varidveis socio-econdmicas utilizadas, em relagio ao desfecho de IA, foi
obsevado que mesmo apds o ajuste do efeito de interagdo entre as varidveis, os individuos de raga/etnia pretos e pardos
tém maior chance de apresentar algum grau de IA independente dos fatores socio-econdmicos analisados (p=0,01).
Conclusdo : Os resultados encontrados sugerem que desigualdade racial-étnico tem impacto na IA independente de fatores
socio-econdmicos, merecendo novas abordagens para melhor compreensio dos resultados.

Vs

OR-25-004

PADROES DE CONSUMO ALIMENTAR DE ADOLESCENTES DA REGIAO METROPOLITANA DO RIO DE
JANEIRO

DIANA BARBOSA CUNHA; MARINA CAMPOS ARAUJO; ALESSANDRA PAGE BRITO; LUANA SULVA MONTEIRO; CINTHIA
LEITAO COSTA; ROSANGELA ALVES PEREIRA

Instituicéo: UFRJ

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: AUDITORIO Horario: 16:15-16:30
Introdugdo: A identificagdo de padrdes alimentares permite examinar os efeitos da dieta global, em lugar de analisar o
consumo de nutrientes ou alimentos isoladamente. Objetivos: Identificar os padrdes de consumo alimentar de adolescentes
investigados em estudo de validacio de Questiondrio de Freqiiéncia Alimentar (QFA). Metodologia: Aplicou-se um QFA,
com lista de 90 itens em 208 adolescentes, selecionados por conveniéncia, de ambos os sexos, com faixa etdria entre 11 e
20 anos. Inicialmente, os alimentos incluidos no QFA foram combinados em 19 grupos alimentares, de acordo com a
semelhanca de seu contetido nutricional. Para a identificagio dos padrdes alimentares, utilizou-se a andlise fatorial. O
método de extracio foi a andlise de componentes principais, seguido pela rotagdo varimax. Resultados: O indice de
Kaiser-Meyer-Olkin (0,794) e o teste de esfericidade de Bartlett (p=0,000) garantiram a utilizacio da andlise fatorial.
Quatro padrdes principais foram identificados. O primeiro foi nomeado de “imprudente”, e se caracterizou pelo consumo
de bolos, biscoitos, salgados, lanches, refrigerantes, doces e carnes preservadas. O segundo, caracterizado pelo consumo
de cereais, pdo e feijdo, foi denominado “tradicional”. O terceiro, caracterizado pela ingestdo de hortaligas, verduras,
frutas e sucos foi denominado “sauddvel”. O tltimo padrio identificado, caracterizado pelo consumo de leite e derivados
e preparages incluidas em desjejum e lanches foi denominado “ldcteo”. Estes quatro padrdes explicaram 50,6% da
variabilidade total do consumo. Conclusdes: Os dados permitiram a identificacio de padrdes dietéticos, definidos através
da andlise fatorial. Estas informagdes sdo de interesse para propostas de promogio da alimentagdo saudavel e de praticas
de educacdo nutricional voltadas para o grupo investigado.
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(" 0R-25-005 h

IMPACTO DA SUPLEMENTAGAO COM VITAMINA A NOS MARCADORES IMUNOLOGICOS DE CRIANGAS,
DE ACORDO COM A CONCENTRAGAO DE RETINOL, HEMOGLOBINA E FERRITINA
ADRIANA DE AZEVEDO PAIVA; PATRICIA H C RONDO; RENATA A FRANCA COSTA; MARCIA CRISTINA SALES; LOURDES
R A VAZ-DE-LIMA; CARMEM A F OLIVEIRA; MIRTHES UEDA
Instituicao: Universidade Estadual da Paraiba
Ag.Financiadora: FUNDAGAO DE AMPARO A PESQUISA ESTADO DE SAQ PAULO
Sala: AUDITORIO Horario: 16:30-16:45
INTRODUCAO. Estudos indicam a existéncia de uma forte associago entre deficiéncia devitamina A (DVA) e infeogzio. Todavia, os mecanismos
pelos quais esta vitamina atua nos componentes do sistema imunoldgico permanecem desconhecidos, sobretudo em populagdes onde
outras deficiéncias nutricionais coexisterm. OBJETIVO. Avaliar o impacto da suplementagéo com mega-dose de vitamina A nos marcadores
imunoldgicos celulares e humorais de criangas, considerando-se a concentragéo inicial de retinol, hemoglobina e ferritina sérica.
METODOLOGIA. Estudo longitudinal, de intervengo, envolvendo pré-escolares de 36 2 83 meses de idade provenientes de creches pablicas.
Inicialmente foram determinados os nives de retinol sérico de 631 criangas por HPLC, para a seleco de criangas com valores < 0,8 umol/L, que
constitufram a coorte do estudo (n = 77). Nestas criancas foram determinados os pardmetros imunoldgicos celulares (TCD4, TCD, relagdo
CD4/CD8 e natural killer) e humorais (imunoglobulinas). Foram também avaliadas as concentragdes de hemoglobina e de ferritina sérica.
Posteriormente as criangas foram suplementadas com 200.000 UI de vitamina A, e apds dois meses de seguimento realizou-se uma nova
avaliagdo dos niveis de retinol e dos pardmetros imunolégicos. RESULTADOS. Antes da suplementagio de vitamina A 72,7% das criangas
apresentaram retinol sérico < 0,70 umol/L,, 19,2% eram anémicase 7,1% tinham estoques de ferro reduzidos. Os valores médios dos marcadores
imunoldgicos verificados antes da suplementagio foram semelhantes em criangas com retinol < 0,70 tmol/Le criangas com retinol = 0,70
e = 0,80 umol/L (p > 0,05). Apds a suplementagio houve aumento nas células TCD4 “naive” (% linfdcitos) (p = 0,001) nas criangas com
retinol = 0,70 e = 0,80 umol/L. Criangas que apresentavam concomitantemente DVA e anemia apresentaram aumento significativo de
oélulas TCD4 e TCDS (no células/mm3) apds a suplementagio devitamina A (p < 0,05). CONCLUSAO. De acordo com nossos resultados, a
vitamina A exerceu um efeito mais pronunciado nos marcadores imunoldgicos quando a DA e a anemia eram concomitantes. Isto alerta
para a necessidade de fortalecimento das estratégias de controle e combate a0 problema da DV, tais como a educagio nutricional, 2
\fortificago de alimentos e a suplementagdo periddica, principalmente onde mudltiplas caréncias nutricionais coexistem. Y,

(" 0R-25-006
DESEMPENHO DO iNDICE DE MASSA CORPORAL (IMC) NA IDENTIFICAGAO DE GORDURA CORPORAL
EM CRIANGAS DE 7 A 10 ANOS, TOMANDO-SE COMO REFERENCIA A SOMA DE PREGAS CUTANEAS
E A GORDURA CORPORAL ESTIMADA PELA BIOIMPEDANCIA ELETRICA
NATALIA SANCHEZ OLIVEIRA; THAIS ARTHUR; DENISE CAMARGO CONSOLMAGNOQ; NATHALIA ANTIQUEIRAASSUNGAO;
DENISE PIMENTEL BERGAMASCHI
Instituicéo: Faculdade de Saude Publica da USP
Ag.Financiadora: FAPESP
Sala: AUDITORIO Horario: 16:45-17:00
Introdugdo: O IMC € aceito para classificacdo de adultos segundo adiposidade, entretanto nao hd consenso sobre sua validade
como indicador de gordura corporal em criangas e adolescentes, sobretudo na faixa etdria de 7 a 10 anos. Objetivo: Avaliar o
desempenho do IMC na identificago de gordura corporal em criangas de 7 a 10 anos, tomando-se como referéncia a soma
de pregas cutaneas (PC) e a gordura corporal total (GCT) estimada pela bioimpedancia elétrica. Metodologia: O estudo foi
realizado em escola publica da cidade de S3o Paulo. Foram coletados: peso e altura, valores de resisténcia e reactancia pela
BlA e as PC tricipital, bicipital, subescapular e suprailfaca, em duplicata, apds padronizagio de avaliadores. Construiu-se o
IMC, a GCT utilizando valores da BIA e asoma das PC. Para avaliar o desempenho do IMC usou-se os indicadores sensibilidade
(Se), especificidade (Sp), eficiéncia (Ef), indice de Youden (Y) e drea sob a curva ROC, tomando-se como referéncia valores
da GCT e da soma das PC, recodificadas em varidveis dicotomicas com ponto de corte correspondente ao percentil 85 das
respectivas distribuigdes. Com a curva TGROG, identificou-se pontos de corte do IMC que otimizam a Se e Sp, segundo sexo.
Resultados: Foram avaliados 225 escolares, com distribuicao semelhante segundo sexo (124 meninos). Os pontos de corte
que otimizam a Se e Es, tomando-se como referéncia a GCT pela BIA e a soma das PC, sdo, respectivamente, para o sexo
feminino 19,2 kg/m2 e 19,4 kg/m2 e para o sexo masculino, 20,7 kg/m2 e 22,8 kg/m2. Apresenta-se os indices Se e Sp:
SeBIA,FEM=0,80; SePREGAS,FEM=0,87; SeBIAMASC=0,83; SePREGAS,MASC=0,94; SpBIA,FEM=0,84;
SpPREGAS FEM=0,86; SpBIAMASC=0,83; SpPREGAS MASC=0,94. Conclusdo: Os melhores resultados ocorreram para os
pontos de corte tomando-se como referéncia a soma das PC: 19,4 e 22,8 kg/m2 para os sexos feminino e masculino,
\_respectivamente. Estes valores de IMC classificariam praticamente a totalidade de escolares com excesso de gordura corporal. )
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Vs

.

OR-26-001 ] ) A
CONSUMO DE ACIDOS GRAXOS N-6 E N-3 DURANTE A GESTAGAO INFLUENCIA A OCORRENCIA DE
DEPRESSAOQ POS-PARTO

GILBERTO KAC; CAMILLA MEDEIROS ROCHA; ALICE PACHECO; ELISA LACERDA

Instituicao: Instituto de Nutricdo/UFRJ

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: AUDITORIO Horario: 15:30-15:45
Introdugdo. Estudos observacionais sugerem associagdo entre baixas concentragdes de dcidos graxos essenciais de cadeia
longa da familia n-3, precursores do Acido Docohexaendico (DHA) e maior risco de depressdo pés-parto (DPP). Objetivo.
Investigar o efeito do consumo alimentar no risco de DPP, controlando para fatores de confusio. Métodos. Estudo de
coorte prospectiva, com 4 ondas de seguimento durante a gestaco e 1 apds o parto. A varidvel dependente foi a presenga
de DPP, aferida na quinta onda de seguimento. Utilizou-se a Escala de Depressdo Pés-Parto de Edinburgh, para avaliar a
presenca de sintomas depressivos com ponto de corte de escore = 11 para DPP, segundo estudo validacio da escala no
Brasil. As varidveis independentes incluiram dados sécio-demogrificos, obstétricos, do estado nutricional pré-gestacional
e do consumo de alimentos. Os dados de consumo alimentar foram obtidos por meio de um questiondrio de freqiiéncia de
consumo de alimentos (QFC). A andlise estatistica envolveu o cdlculo das prevaléncia de DPP segundo as varidveis
independentes e regressao logfstica bivariada e multivariada. Resultados. Foram estudadas 94 puérperas. A prevaléncia de
DPP foi de 28,7%. As maiores prevaléncias de DPP foram observadas em mulheres que consumiam uma razio n-6/n-3
maior que 9:1 (62,5%) e nas que iniciaram a gestagio com baixo peso (56,25%). Os resultados do modelo multivariado
de regressio logistica revelaram que das varidveis estudadas, apenas a relagio n-6/n-3 permaneceu como um fator de
risco para a DPP, elevando as chances de ocorréncia em 7 vezes (OR = 7,06, 1C95% = 1,4 - 36,3, p = 0,0192). As andlises
foram ajustadas para renda, IMC pré-gestacional, expectativa do pai pela gestagdo, tempo de pds-parto e consumo de
lipideos. Concluses. Os dados observados neste estudo sugerem que existe uma forte associagdo entre a relagio n-6/n-3
acima das recomendagdes e a DPP, mostrando a importancia de nutrientes especificos na regulaco de mecanismos da
satide mental.

Vs

.

OR-26-002

AVALIAGAO DA ADEQUAGAO DA INGESTAO DE VITAMINAS E MINERAIS EM HOMENS E MULHERES
BRASILEIROS COM MAIS DE 40 ANOS - THE BRAZILIAN OSTEOPOROSIS STUDY (BRAZ0S)
LIGIAARAUJO MARTINI; NATIELEN OLIVEIRA JACQUES; ROZANA M CICONELLI; MARCOS B FERRAZ; MARCELO M PINHEIRO
Instituicdo: Faculdade de Saude Publica - USP

Ag.Financiadora: CNPQ E WYETH

Sala: AUDITORIO Horario: 15:45-16:00
Alingestao adequada de vitaminas e minerais € fundamental para a manutenco da satide e prevenco de doencas cronicas no transmissiveis. ) objetivo deste
presente estudo foi avaliar a ingestdo alimentar de vitaminas e minerais de homens e mulheres brasileiros com idade acima de 40 anos. U total de 2392
individuos foram envolvidos na avaliacio nutricional do BRAZilian Osteoporosis Study (BRAZOS), coletadas em 120 cidades de todas as 5 regides (Norte, Nordeste,
Centro-Oeste, Sudeste e Sul) do pais, e incluido pessoas dos 5 categorias de nivel econdmico (de A a E). 0 tamanho da amostra foi baseado em uma amostragem
probabilistica, tepresentativa da populagdo Brasileira urbana e rural, elaborada a patir dos dados do Censo IBGE (2000) e PNAD (2003). 0 erro de amostragem é
de 2,2% com 9% de intervalo de confianga. A ingestao alimentar foi avaliada por meio de um recordatdrio de 24hs. Para o cdloulo da ingestdo de nutrientes foi
utilizado o software Nutrition Data System (Minneapolis, MN 2005). Paraa andlise estatistica foi utilizado o software SAS (SAS Institute INC, Cary; NG, USA, v8.02).
0 teste T de Student foi usado para comparagio entre géneros e One Way ANOVA para comparagdes entre regides e nivel econdmico. Os nutrientes foram ajustados
pelaenergia, segundo Willet & Stampfer(1997). Para avaliar a adequacio das ingestoes foram utilizados os valores de EAR propostos pelas DRIs. Significancia foi
considerada como p<0,05. Diferencas entre os sexos foram observadas na ingesto das vitaminas B1, B2, B6, 4cido pantoténcio e dcido f6lico, sendo maiores nas
mulheres. Quanto aos minerais, os homens apresentaram ingesto significantemente maior de ferro, potdssio e zinco. Os individuos da regido Sul e Sudeste
apresentaram ingestoes e vitaminas e minerais, exceto a vitamina B12 e selénio que foram significantemente maiores na regidio Norte. Os individuos das classes
sociais D e E, apresentaram ingestdo de ferro significantemente maior que as outras regides. Com relagio a adequacio da ingestdo de vitaminas, a vitamina C, E
eB apresentaram menor porcentagem de individuos com ingestao adequada (12%paravitaminaC, 2%paravitaminaF, e 27%paravitamina B6). Aproximadamente
90% dos individuos tem ingesto de beta-caroteno inferior a 3 meg/d. O ferro foi o mineral com maior porcentagem de adequacdo na populago. Zinco, selénioe
cobre estiveram adequados em mais de 60% da populagdo. Em média a ingestdo de potdssio 1800 mg/d foi inferior a recomendagdo 4700 mg/d. Nao foram
observados individuos com ingestio devitaminas e minerais proximos ao UL Importantes inadequages na ingestio devitaminas G, E, B6,beta-caroteno e potdssio
foram observadas, talvez devido ao consumo insuficiente de vegetais e frutas. As vitaminas do complexo B e de minerais foram mais adequadas, mas noestiveram
adequados na populagio geral. Devido a importancia da ingestio adequada de vitaminas e minerais, estratégias para melhoria destas devem ser implementadas. )
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SINDROME METABOLICA E BAIXA ESTATURA EM ADULTOS DE REGIAO METROPOLITANA DE SAQ
PAULO

ELAINE CRISTINA SILVA; IGNEZ SALAS MARTINS; EUTALIA CANDIDO ARAUJO

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Sala: AUDITORIO Horério: 16:00-16:15
Introducdo: A desnutrigdo pregressa, expressa pela baixa estatura, pode ser fator de risco para doengas cronicas na vida
adulta. Vdrios estudos tm resultado em associacdo positiva da baixa estatura com a obesidade, o diabetes tipo 2, a
hipertensao arterial e a dislipidemia, que por sua vez constituem o conjunto de componentes da sindrome metabdlica.
Objetivo: Verificar a prevaléncia de sindrome metabdlica e sua relagio com a baixa estatura em populagio adulta da
regido metropolitana de Sao Paulo. Metodologia: Estudo transversal em populagdo adulta, com idades entre 20 e 64 anos,
residente em municipio da regido metropolitana da cidade de Sao Paulo. A amostra foi composta por 287 individuos,
sendo 214 (74,6%) do sexo feminino e 75 (25,4%) do sexo masculino. Foram obtidos dados antropométricos, por meio de
exame fisico, dados bioquimicos (glicemia, colesterol total e fragdes, triglicérides) pela coleta de sangue apds jejum de,
no minimo, 8 horas, e dados clinicos.Para classificagdo da sindrome metabdlica utilizou-se o critério do International
Diabetes Federation e para o ponto de corte da baixa estatura utilizou-se o padrdo do National Center for Health Statistics
(homens <165cm e mulheres <154cm).A associagio entre a SM e a baixa estatura foi avaliada por meio do célculo de
odds ratio (OR), controlando-se possiveis varidveis de confusdo e investigando interacoes multiplicativas. Resultados: A
prevaléncia padronizada por sexo e idade para a sindrome metabélica foi de 34,0% e para a baixa estatura, 29,0%. A
andlise multivariada mostrou associacio entre a baixa estatura e a sindrome metabdlica (OR:1,308; IG 95%:1,298-
1,319), que se manteve mesmo apos ajuste por sexo, idade, escolaridade, renda, tabagismo, etilismo, atividade fisica,
indice de massa corporal e antecedentes familiares de doengas coronarianas, hipertenso arterial e diabetes. Conclusio:
No presente estudo a baixa estatura demonstrou associagao positiva com a sindrome metabdlica, o que corrobora com a
hipétese da sindrome como possivel resultante da desnutricio na infancia.

Vs

.

OR-26-004

CORRELAGAO DA QUALIDADE DA ALIMENTAGAO COM 0 CONSUMO DE NUTRIENTES E 0 VALOR
ENERGETICO TOTAL DA DIETA EM ADULTOS COM EXCESSO DE PESO E BAIXA ATIVIDADE FiSICA
ATENDIDOS EM UMA USF (BOTUCATU/SP)

GUSTAVO DUARTE PIMENTEL; ERICK PRADO OLIVEIRA; NAILZA MAESTA; MAYRA RENATA PEREIRA FREZZA; MARITA
SCARPIM MECCA; VIVIANE ANDREASI; ROBERTO CARLOS BURINI

Instituicéo: CeMENutri-Faculdade de Medicina de Botucatu UNESP

Ag.Financiadora: CNPQ/FAPESP/CAPES

Sala: AUDITORIO Horario: 16:15-16:30
Introdugio: O consumo inadequado de nutrientes pode influenciar no valor energético total (VET) e comprometer a qualidade da
alimentacdo. Objetivo: Classificar a qualidade da alimentagZo pelo indice de alimentagao sauddvel adaptado (TASad) e correlacionar
o consumo de nutrientes e VET com IASad em individuos atendidos em uma Unidade de Satide da Familia (USF) (Botucatu,SP).
Metodologia: Foram avaliados 115 voluntérios, sendo 29 (25%) homens e 86 (75%) mulheres, com idade 54,3+10,9 anos, peso
72,1134 kg, altura 1,57+0,09 m e fndice de massa corporal 29,13+5,04 kg.m-2. Os dados alimentares foram realizados pelo
recordatdrio de 24 horas e analisados pelo Software NutWin® 2.5. A classificacio da dieta foi feita de acordo com a pontuagio do
TASad (<70 pontos: dieta de baixa qualidade; 70-100 pontos: precisando de melhorias e >100 pontos: dieta de boa qualidade). O
Physical Activity Level (PAL) foi realizado por meio do Questionario Internacional de Atividade Fisica (TPAQ) e classificado de acordo
com o Institute of Medicine/Food and Nutrition Board (2002) que considera sedentario PAL <1,39. A andlise estatistica foi descritiva
para o cilculo de prevaléncia e utilizou-se a correlagio de Pearson para os demais resultados com nivel de significancia de P<0,05.
Resultados: 0 TASad médio foi de 79,2+12,5 pontos, sendo que 21% dos individuos foram classificados com dieta e baixa qualidade,
74% precisando de melhorias e 5% de boa qualidade. O TASad correlacionou-se positivamente (p<0,05) com fibras alimentares e
variedade da dieta (r=0,23 e r=0,19, respectivamente) e negativamente (p<0,05) com as gorduras saturada, monoinsaturada e
poliinsaturada (r=-0,20, r=-0,27 e r=-0,28, respectivamente). Os demais nutrientes (colesterol, gorduras totais, proteinas, CHO e
VET) nfo apresentaram correlagio com o IASad. Os individuos foram classificados como sedentérios (PAL = 2,1/sem ou 0,3/dia).
Conclusdo: Os adultos atendidos em USF apresentavam acimado pesoe fisicamente inativos. A qualificagzo dietética como inadequada
foi correlacionada significativamente ao alto consumo de gorduras e baixo de fibras alimentares. Apoio: CNP/FAPESP/CAPES )
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ESTADO NUTRICIONAL E CONSUMO DA MULTIMISTURA EM CRIANGAS DE UM BAIRRO DE PERIFERIA
DA CIDADE DE CARIACICA-ES

ELIZABETHE ADRIANA ESTEVES; RENATA LOPES SIQUEIRA; RACHEL MOREIRA LEMOS; KARINE NEVES SIQUEIRA
Instituicao: UFVJM

Ag.Financiadora: FACULDADE DE CIENCIAS DA SAUDE - FAESA

Sala: AUDITORIO Horario: 16:30-16:45
A multimistura (MM) consiste em uma mistura de alimentos ndo convencionais, na sua maioria de origem vegetal, de
baixo custo e € comumente utilizada no combate a desnutri¢o infantil. O objetivo deste estudo foi diagnosticar o estado
nutricional de criangas de 6 meses a 6 anos de idade de uma comunidade carente e relacionar o consumo da MM com o
mesmo. Adotou-se uma amostra de 57 criangas e avaliou-se os indices P/I, P/E, E/I e IMC/I nas criangas maiores de 2
anos, por meio dos padrdes de referéncia do NCHS e do z-score. Foram avaliadas também as concentragdes séricas de
hemoglobina (Hb)e a ingestdo didria de MM. Os dados foram avaliados por meio da estatistica descritiva e do coeficiente
de correlacio de Pearson. Aproximadamente 70% das criangas apresentaram-se eutrdficas pelos indices P/T e P/E e 82,5%,
com estatura adequada para idade. Cerca de 17,5% apresentou déficit estatural importante e 47%, estatura abaixo da
mediana dos valores de referéncia. Quanto ao P/I, a prevaléncia de desnutricio foi de 5%, com 14% em risco para
desnutricdo, sendo que aproximadamente 52% apresentou peso abaixo da mediana dos valores de referéncia. De acordo
com o P/A, a prevaléncia de excesso de peso foi superior ao déficit, correspondendo a 16 e 12%, respectivamente. Nas
criangas maiores de 2 anos, o IMC/I mostrou prevaléncias de aproximadamente 11% para ambas as categorias. A prevaléncia
de anemia (Hb < 11g/dL) foi de 58%. A ingestdo média de MM foi de 12+8,27 g/dia, o que representou 45,16 calorias,
1,25 g de proteinas e 0,24 mg de ferro. Aproximadamente 45% das criangas consomem a MM hd mais de 1 ano, 70% de
maneira regular (diariamente) e misturada a “comida” ou ao “feijao”. Ndo houve correlacéo significativa (p<0,05)
entre os valores de z-escore para os indices antropométricos avaliados, a Hb e 0 consumo didrio de MM. O consumo da MM
pouco contribui para o combate a desnutri¢éo e é pouco eficaz no combate 2 anemia ferropriva, sendo esta presente tanto
no déficit quanto no excesso de peso.

Vs

OR-26-006

ESTRATEGIAS ALIMENTARES DE FAMILIAS DE COMUNIDADES RURAIS DO SEMI-ARIDO BAIANO
SILVANA PEDROSO DE OLIVEIRA; MARILIA IEDA DA SILVEIRA FOLEGATTI; MARIADAS GRACAS CARNEIRO DE SENA;
PRISCILA COUTINHO MIRANDA; FLAVIO SILVA DE SANTANA; GLEIZE FIAES FERREIRA; RANULFO CORREA CALDAS
Instituicdo: Embrapa AgroindUstria de Alimentos

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: AUDITORIO Horario: 16:45-17:00
A Seguranca Alimentar e Nutricional depende da capacidade das familias produzirem e/ou adquirirem alimentos, em
quantidade e qualidade adequadas, para suprir suas necessidades. O objetivo deste estudo foi identificar, entre outros
aspectos, estratégias alimentares adotadas pelas familias em quatro comunidades rurais do semi-drido baiano. Foram
sorteados dez domicilios em cada comunidade, a partir de listas fornecidas pela Associagdo de Desenvolvimento Sustentavel
e Soliddrio da Regio Sisaleira (APAEB). Foram entrevistadas mulheres responsaveis pelo preparo de alimentos no domicilio.
Pouco menos da metade das familias faziam compra a crédito (47,5%), principalmente em supermercados (84,2%).
Verificou-se que hd pouca venda ou troca de alimentos entre as familias nas comunidades (12,5% e 5,0%, respectivamente),
no entanto, a prtica de doagdes € comum (62,5%), 0 que demonstra a solidariedade entre os membros das comunidades
e uma alternativa em momentos de crise. Dos que apresentavam alguma estratégia de aproveitamento de alimentos
(apenas 22,5%), 55,6% utilizavam as sobras para alimentagZo animal e 22,2% faziam arroz doce com a sobra de arroz ou
utilizavam as sobras de carnes e legumes em sopas. Em situacio de necessidade (seca, baixa produgio de alimentos,
baixa disponibilidade de renda), as alternativas para a alimentagdo da familia eram: venda de animais (27,5% das
respostas) e busca de trabalho fora da comunidade (22,5%). Quanto  questdo “o que falta para melhorar a sua alimentagio
e de sua familia”, foram citadas a falta de recursos financeiros (30,0%), de dgua ou chuva (20,0%) e de trabalho (12,5%),
0 que prejudica tanto a aquisi¢ao de alimentos no comércio, quanto a produgao para o auto-consumo. Verifica-se, portanto,
que as estratégias alimentares se restringem, basicamente, 2 compra a crédito e aquisi¢do de alimentos através de doagdes
e que os principais problemas de alimentago na regido estio relacionados ao acesso aos alimentos e a falta de dgua.
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INSEGURANGA ALIMENTAR, INDICADORES SOCIOECONOMICOS E ANTROPOMETRICOS EM FAMILIAS COM
CRIANGAS MENORES DE 30 MESES RESIDENTES NO SEGUNDO DISTRITO DE DUQUES DE CAXIAS, RJ
MARINA MARIA LEITE ANTUNES; PATRICIA GOMES PIMENTEL; FABIANA MONTOVANELE MELLO; MELISSA AREAS
MELLO; JULIANA DE BEM LIGNANI; GABRIELA DOS SANTOS INTERLENGHI; ROSANA SALLES-COSTA

Instituicao: Universidade Federal do Rio de Janeiro

Ag.Financiadora: CNPQ E INCA

Sala: AUDITORIO Horario: 15:30-15:45
Introdugio: Diversas questdes ocupam o campo de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) no Brasil, sendo fundamental
contribuir no debate sobre concepgdes e usos de indicadores neste campo. Objetivo: Determinar a associacdo entre
inseguranca alimentar (1A), indicadores socioecondmicos e antropométricos de criancas de seis a 30 meses de idade de
Campos Eliseos/Duque de Caxias, Rio de Janeiro. Métodos: Estudo transversal de base populacional onde foram avaliadas
402 familias com criangas. Utilizou-se a Escala Brasileira de Inseguranga Alimentar (EBIA) para estimar o nivel de SAN.
Foram avaliados indicadores socioecondmicos e antropométricos. A associagao entre as varidveis foi estimada aplicando-
se 0 teste qui-quadrado e modelo de regressdo logistica multinomial univariado. A associagdo entre as medidas
antropométricas e IA foi avaliada através de modelo de regressio linear univariada. Todos as estimativas foram corrigidas
pelo desenho da amostra considerando o grau de significancia de 5%. Resultados: IA foi encontrada em 72% dos domicilios.
Cerca de 80% das familias apresentaram renda familiar mensal per capita inferior a 2/3 do saldrio minimo vigente. No
modelo de regressao logistica multinomial univariado a auséncia de saneamento bdsico associou-se ao risco de IA moderada
(coleta de lixo OR=3, 18, 1C 95% 1,37-7,38; auséncia de filtro OR =2,77, 1C 95% 1,25- 6,14) e IA grave (coleta de lixo
OR=4,85, IC 95% 1,72-13,66; auséncia de filtro OR= 4,47, IC 95% 1,66-12,02), assim como familias compostas com
quatro moradores ou mais associaram-se com IA grave (OR =3,05, IC 95% 1,49-6,24). Renda familiar e escolaridade do
chefe da familia apresentaram associagio inversa com todos os niveis de IA (p<0,000). Observou-se associagdo linear e
negativa entre escore-z para P/I (p= 0,005) e E/I (p=0,05) com a EBIA. Concluszo: Os resultados sugerem que politicas
publicas sejam adotadas visando, nio s6 a distribuigo de alimentos como também investimentos na base socioecondmica,
\_diminuindo as diferengas sociais e melhorando as condigdes nutricionais da populagao. Y,

( 0R-27-002

PRESENGA DE COMPORTAMENTOS DE RISCO PARA TRANSTORNOS ALIMENTARES EM
ADOLESCENTES ESTUDANTES DE ESCOLAS PUBLICAS

IZABEL CRISTINA DA SILVAVARGAS; ELLIZ DE OLIVEIRA CELESTRINI; RAQUEL VELOSO MARANHAO; GLORIA VALERIA
DA VEIGA

Instituicdo: Instituto de Nutrigdo Josué de Castro - UFRJ

Ag.Financiadora: CNPQ E FAPERJ, BOLSA IC

Sala: AUDITORIO Horario: 15:45-16:00
Introdugdo: As insegurancas inerentes da idade e a preocupacio excessiva com a imagem corporal fazem com que os
adolescentes constituam em grupo mais vulnerdvel a0 desenvolvimento de transtornos alimentares (TA). Objetivo: Avaliar
a presenca de comportamentos de risco para compulsao alimentar (CA) e a associagdo com insatisfacio com imagem
corporal (IIC) em adolescentes. Métodos: O estudo € parte de uma pesquisa em que se avaliou a eficicia de um programa
de prevengio de obesidade em estudantes de escolas piblicas. Em 319 adolescentes (meninas 52,7%) avaliou-se a presenga
de CA por meio de pergunta auto-respondida, estabelecida por 6rgdo internacional. Avaliou-se a I1C pela comparagdo da
auto-percepcdo da silhueta corporal usual com a silhueta corporal desejada, através de planilha de imagem corporal. Na
analise estatistica, utilizou-se o teste qui-quadrado, sendo aceito nivel de significancia p<0,05. Resultados: A presenca de
episidios de CA nos tltimos 3 meses foi semelhante entre os sexos (meninos 22,5%, meninas 26,8%), mas meninas
apresentaram tendéncia de maior freqiiéncia semanal destes episodios do que meninos (65,9% vs. 45,5%, p=0,07). Apenas
15,5% dos adolescentes estavam satisfeitos com sua silhueta corporal usual. A propor¢io de meninas que desejavam ter
silhueta menor que a usual foi maior que a de meninos (49% vs 36%, p=0,02) e este desejo foi superior ao de ter silhueta
maior que a usual (49% vs 39%, p=0,04). Observou-se que entre adolescentes satisfeitos e insatisfeitos com a silhueta
corporal usual a presenga de CA foi semelhante (18,4% vs 25,9%). Conclusao: A freqiiéncia de episidios de CA foi elevada,
principalmente nas meninas, e meninas e meninos apresentaram desejos opostos quanto a silhueta corporal, o que
sugere a necessidade de enfoque diferencial entre géneros em programas de prevencéo de TA.

. /
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(" 0R-27-003 h

CONHECIMENTO E PERCEP(}I:\0~DE RISCO SOBRE HIGIENE ALIMENTAR EM PROPRIETARIOS DE
RESTAURANTES EM DUAS REGIOES DO MUNICIPIO DE SANTOS-SP
ROSANGELA BAMPA SCHATTAN; ANDREA PITTELLI B. GOLLUCKE; ALFESIO LUIS FERREIRA BRAGA; LUIZ ALBERTO
AMADOR PEREIRA
Instituicéo: Programa de Pos-graduacéo da Unisantos
Sala: AUDITORIO Horério: 16:00-16:15
Atualmente a legislagdo vigente nas esferas federal, RDC 216/2004, e estadual, CVS-0/1999, estabelecem que a responsabilidade técnica dos restaurantes
comerciais fique a cargo do proprietdrio ou do gerente do estabelecimento, que no necessita de formago especifica para exercer esta funco. O presente
trabalho objetivou investigar o nivel de conhecimento e de percepcio de risco em higiene alimentar dos proprietdrios de restaurantes do Municipio de
Santos-SP, identificar o perfil dos proprietarios e verificar os sistemas de controle de qualidade dos restaurantes. Foi aplicado um questiondrio com
perguntas abertas e fechadas a 49 proprietdrios de restaurantes por meio de entrevista no perfodo de dezembro de 2005 a margo de 2006. 0 questiondrio
foi dividido em trés partes: a parte A, com 25 questdes, identificava o perfil dos proprietarios e os sistemas de controle de qualidade adotados; a parte B
investigava o conhecimento em higiene alimentar com 19 questoes validado por Iynch et al (2003) e ajustado as diretrizes brasileiras utilizando-se as
Portarias CVS-6 de 10/3/1999 € RDC n° 216 de 15/10/2004; e a parte C, para avaliar a percepgdo do risco, continha 4 afirmages (instrumento validado
por Frewer, 1994) e foi solicitado ao entrevistado que assinalasse, em uma escala de 10 cm, o nivel de risco para a higiene alimentar. Os resultados
mostraram que a maioria dos proprietdrios € do sexo masculino, com a média de idade de 47 anos, metade com ensino médio completo (53%). A média
donivel de conhecimento foi de 62% de acertos e a média do nivel de percepedo de risco foi de 5,8. A questdo sobre o risco de consumirem vegetais crus
teve 0 menor nivel de percepgdo, como também a maneira correta de higienizagdo de hortaligas e frutas mostrou um dos mais baixos percentuais de
acertos. As questes sobre armazenamento e descongelamento de carnes, e tempo e temperatura de manipulago de alimentos obtiveram, também, um
dos menores fndices de acertos. A maioria dos restaurantes (71%) ndo possui Manual de Boas Préticas por desconhecimento das normas sanitdrias,
entretanto 82% dos proprietdrios relataram ter recebido treinamento em boas praticas de produgdo. Conclui-se que o nivel de conhecimento apresentado
pelos proprietdrios e o nivel de percepcdo mostraram-se insatisfatdrios. Sugerem-se programas continuos de capacitagio e treinamento em seguranca
de alimentos que visem nZo somente as técnicas de manipulagéo como também os riscos e conseqiéncias das DTAs, afim de conscientizar os proprietdrios
e provocar mudangas efetivas no comportamento. Para atestar o conhecimento desses proprietdrios, deveria ser estabelecida, pela Vigilancia Sanitdria,
\_ uma certificago para validar o efetivo exercicio da capacidade técnica. Y,

(" 0R-27-004
DIAGNOSTICO NUTRICIONAL DE IDOSOS PARTICIPANTES DE UMA CAMPANHA DE VACINAGAO NO
MUNICIPIO DE OURO PRETO-MG
ELISEU VERLY JR; JULIANA ARAUJO TEIXEIRA; DIRCE MARIA LOBO MARCHIONI; MARIA C S FERNANDES
Instituicao: Universidade de Séo Paulo
Sala: AUDITORIO Horario: 16:15-16:30
Introdugdo: O aumento da populacdo idosa representa um impacto na satide pablica, ji que a relagio entre envelhecimento,
doengas cronicas e aumento da demanda por servigos de satide € bem estabelecida. Objetivo: Caracterizar o estado nutricional
de idosos participantes da Campanha de Vacinago contra a Gripe realizada no municipio de Ouro Preto. Métodos: Estudo
transversal, utilizando dados secunddrios da rede puiblica de satide do municipio de Ouro Preto, MG, referentes a 1657
idosos (maiores que 59 anos), coletados durante uma campanha de vacinagao realizada no ano de 2005. A avaliagio do
estado nutricional foi conduzida conforme orientagdes do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional. Para a
circunferéncia da cintura (CC), foram utilizados os pontos de corte propostos pela WHO (1998). Resultados: A média do
Indice de Massa Corporal para os homens (n=702) foi 26,1 (£3,9) Kg/m2 e para as mulheres (n=955), 27,9 (+4,8) Kg/
m2, com diferenga estatisticamente significante entre os sexos (p<0,001). Em relacio ao estado nutricional, observou-
se prevaléncia de 18% de desnutricdo, 33% de eutrofia e 49% sobrepeso, sendo este mais evidente entre as mulheres (57%
contra 42% nos homens) (p<0,001), a0 passo que a desnutrigdo se mostrou mais elevada entre os homens (21% contra
15% em mulheres) (p<0,001). A andlise da GG mostrou elevada prevaléncia de risco para doencas cardiovasculares,
sendo em maior propor¢ao entre as mulheres (83% contra 43% nos homens). Conclusio: Hi uma bipolarizagao do perfil
nutricional dessa populagio, com prevaléncias elevadas tanto de sobrepeso como de baixo peso. Assim, faz-se necessario
adotar medidas de prevencdo e controle, com enfoque na alimentagio e estilo de vida saudaveis, em vista da estreita
relagdo entre alteragdes nutricionais e morbidades.
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OR-27-005 h

DESENVOLVIMENTO DE UM METODO PARA VERIFICAR 0 CONHECIMENTO DOS PRECEITOS DA IUBAAM
ENTRE AS GESTANTES ATENDIDAS EM UNIDADES BASICAS DE SAUDE

SILVIA MAGALHAES COUTO; GABRIELA MORGADO COELHO; FABIANA SARAIVA; FERNANDA MOTTA AFONSO; HAYDEE
SERRAO LANZILLOTTI

Instituigéo: UGF/UFRJ

Sala: AUDITORIO Horério: 16:30-16:45
Introdugdo: O Ministério da Satide inclui o aleitamento materno como uma das agdes bésicas de satide. Objetivo: Desenvolver
um método para verificar o conhecimento das gestantes em relacio 2 amamentagio, baseado nas regras sugeridas pela
Iniciativa Unidade Basica Amiga da Amamentagfo. Metodologia: Estudo de caso realizado em uma unidade bésica de
satde (UBS). Criou-se um questiondrio para avaliar o conhecimento das gestantes em relaco 2 amamentagio, onde
foram gerados dados sécio-demogréficos e avaliado o conhecimento das gestantes em escala de Likert. Foram formuladas
16 proposigdes, cuja discriminagio foi realizada através da correlagio de Spearman entre os escores de cada umace o total
de escores (validade interna). O critério de exclusio foi um coeficiente de correlagio < 0,30. A medida de confiabilidade
foi o coeficiente de Cronbach. Criou-se um indice para verificar o nivel de conhecimento de cada gestante (IC). Este
indice foi calculado através da divisao dos pontos obtidos por cada individuo dividido pelo total de pontos desejavel (70
pontos). Para avaliar o perfil do grupo, gerou-se um indice de eficiéncia (IE), calculado pela divisio do nimero de
sujeitos com 16=0,70 dividido pelo ntimero total de sujeitos. IE desejavel = 0,70. Utilizou-se o coeficiente de contingéncia
paraverificar a relagdo entre as categorias socio-demograficas e o IC das gestantes. Resultados: O questiondrio foi aplicado
55 gestantes (amostra acidental). Apds a aplicagio do questiondrio foram eliminados 2 itens. A confiabilidade atingiu
ovalorde 100%. 0 IE do grupo foi de 87% (significativo, p<0,05). Estes achados mostram a relevancia de serem transmitidos
os preceitos da amamentagio. Foi possivel apenas verificar a associagio entre o nivel de conhecimento e as categorias
escolaridade e paridade (n insuficiente), coeficiente de contingéncia 0,41 e 0,27, respectivamente. Conclusdo: O método
desenvolvido foi eficiente para verificar o nivel de conhecimento das gestantes em relacio 2 amamentagao.

Vs

OR-27-006

CONSUMO DE GORDURAS TRANS POR INDIVIDUOS RESIDENTES NO MUNICiPIO DE SAO PAULO
MICHELLE ALESSANDRA CASTRO; RODRIGO RIBEIRO BARROS; MILENA BAPTISTA BUENO; REGINA MARA FISBERG
Instituicao: Faculdade de Satde Publica - USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: AUDITORIO Horario: 16:45-17:00
INTRODUGAO: As gorduras frans sdo consideradas fator de risco de doencas cardiovasculares. OBJETIVO: Avaliar o consumo
de gorduras frans por individuos residentes no municipio de Sao Paulo, bem como identificar os alimentos de maior
contribuicio. METODOLOGIA: Estudo transversal de base populacional em amostra representativa de 2298 individuos,
sendo 803 adolescentes (12 a 19 anos), 713 adultos (20 a 59 anos) e 782 idosos (60 anos ou mais) de ambos os sexos. O
consumo alimentar foi medido por meio de Recordatorio Alimentar de 24 horas digitados no Nutrition Data System. Os
valores médios de ingestdo de gorduras rans em fungio da faixa etdria e sexo foram comparados pelo teste t-student,
adotando nivel de significancia estatistica de 5%, além de elaborada uma lista dos alimentos de maior contribuicio para
seu consumo. RESULTADOS: Os valores médios da ingesto de gorduras #razns da populagio de estudo foram de 5,0+0,14g/
dia, 0 equivalente a 2,4+0,05% do valor energético total (VET) e 6,8+0,12% do total de lipidios consumidos. De acordo
com a faixa etdria, os adolescentes apresentaram o maior consumo médio de gorduras #ra#s, enquanto que os adultos e
idosos registraram ingestao semelhante entre si. As mulheres apresentaram valores médios de consumo (em percentual
do VET e de lipidios consumidos) superiores aos registrados para os homens, independente da faixa etdria. Dentre os
alimentos consumidos, a margarina contribuiu com mais de 30% do total de gorduras #rans, seguido do biscoito recheado
(11,03%) para os adolescentes e da carne bovina para adultos e idosos (10,00% e 10,24%, respectivamente). CONCLUSAO:
0 consumo médio de gorduras #rans pela populacdo estudada apresenta-se acima do valor preconizado pela OMS (1%
VET) sendo relevante reduzi-lo por meio do desenvolvimento de politicas pablicas.
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(" oR-27-007

AVALIAGAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE ESCOLARES COMO SUBSIDIO A POLITICA DE SEGURANGA
ALIMENTAR EM FEIRA DE SANTANA-BA

THAIS COSTA MACHADO; SOPHIA CORNBLUTH SZARFARC; CLAUDIO LEONE; ALBERTO OLAVO ADVINCULA REIS;
PAULO ROGERIO GALLO

Instituicao: Faculdade de Satde Publica-USP

Sala: 02 Horario: 15:30-15:45
IntrodugAo: A seguranga alimentar das populagdes de risco nutricional envolve agdes voltadas a diminuicio das taxas de
desnutri¢o e excesso de peso na populagdo. A antropometria pode ser utilizada para identificar grupos nutricionalmente
vulnerdveis. Objetivo: Caracterizar a situacio nutricional de escolares do 1° ciclo do 1° grau vinculados a uma grande
organizacao ndo governamental (ONG) do Estado da Bahia de assisténcia 2 infancia e juventude. Método: Foram avaliados,
segundo técnicas preconizadas pela OMS, todos os alunos de uma escola estadual do interior da Bahia, que fazem parte
do universo de 50 mil criangas e adolescentes assistidos pela ONG. Adotou-se as curvas do CDC 2000 como referéncia e as
medidas de peso, estatura e circunferéncia do brago (CB) foram reduzidas a escores Z, 2 excegdo do indice de massa
corporea (IMC) que foi trabalhado segundo percentis. Resultados: Analisou-se 354 criangas e adolescentes de 5 a 16 anos
de idade e verificou-se que 74,9% dos escolares apresentavam peso para idade (P/I) abaixo da mediana esperada, sendo
5,1% delas menor que -2 escores Z. Em relagdo a estatura para idade, 64,1% estavam abaixo da mediana, sendo 5,7%
menores que -2 escores Z. Quanto ao IMC, 65,5% estavam abaixo da mediana, sendo 7,1% desnutridos; no outro extremo
observou-se 5,4% entre 0 p85 a 95 e 1,7% acima do p95. A andlise da CB para estatura mostra valores médios negativos,
em todas as idades, a0 redor de -0,7 escores Z. A andlise de tendéncia mostra queda estatisticamente significativa dos
indicadores P/I, E/T e IMC com o aumento da idade. Conclusao: A prevaléncia de baixa estatura, de baixos valores de IMG
e média de escores Z negativa para CB mostram ser elevada a prevaléncia de desnutrigo cronica. Por sua vez, do ponto de
vista das politicas publicas, a presenca de sobrepeso e obesidade impGe que agdes educativas preventivas no ambito
nutricional sejam priorizadas no contexto da Seguranca Alimentar.

.

(" oR-27-008 ] ,
REPRODUTIBILIDADE DO TESTE DE IDENTIFICAGAO DE DESORDENS DEVIDO AO ALCOOL - AUDIT
ANGELICA MORAES MANCO; JULIANA A. D. BONINI CAMPOS

Instituicao: Unesp

Sala: 02 Horario: 15:45-16:00
Devido a grande dificuldade de diagndstico do alcoolismo muitos métodos e indicadores tem sido propostos para sua
deteccio precoce. O teste de identificagdo de desordens devido ao dlcool (AUDIT) é um questiondrio composto por 10
questdes objetivas desenvolvido pela Organizagio Mundial de Satide (OMS) que permite respostas com pesos pré-
estabelecidos de 0 a 4 que posteriormente serdo somados e os individuos classificados em “beber moderado”, “beber de
risco”, “beber de alto risco”e “possivel dependéncia de 4lcool”. Sabendo-se da importancia da reprodutibilidade na
confiabilidade das informagGes este estudo teve por objetivo estimar a reprodutibilidade intra-examinador da versdo em
portugués do AUDIT. O delineamento amostral foi nZo-probabilistico. Participaram do estudo 100 individuos sendo 42 do
sexo masculino, todos maiores de 18 anos de idade, moradores da cidade de Araraquara (SP). O questiondrio foi aplicado
em dois momentos distintos com intervalo de uma semana. Para estudo da reprodutibilidade utilizou-se a estatistica
Kappa (k) aplicada a cada questdo, e para classificacio final dos individuos. A concordancia das questoes referentes ao
ntimero de doses consumidas habitualmente, fregiiéncia de consumo de mais de seis doses em uma tinica ocasido e
freqiiéncia de amnésia apds ter bebido na noite anterior foi classificada como boa (k = 0,69, k = 0,77 e k = 0,76,
respectivamente). As demais questdes apresentaram concordancia 6tima. Quanto 2 classificagéo dos individuos segundo
os critérios propostos pela OMS, a reprodutibilidade foi considerada tima (k = 0,88). Deste modo, pode-se concluir que
o questiondrio AUDIT consiste de questdes com niveis de reprodutibilidade adequados para levantamento das informagdes
sobre desordens devido ao 4lcool.
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O0R-27-009 h

QUESTIONARIO DE EREO(]ENCIA ALIMENTAR: DESENVOLVIMENTO COM BASE EM ESTUDO
POPULACIONAL EM SAO PAULO

REGINA MARA FISBERG; ANA CAROLINA ALMADA COLUCCI; JULIANA MASAMI MORIMOQTO; DIRCE MARIA LOBO
MARCHIONI

Instituicao: Faculdade de Satude Publica da USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: 02 Horério: 16:00-16:15
Introdugo: O Questiondrio de Fregiiéncia Alimentar tem a capacidade de capturar a probabilidade de consumo da
maioria dos alimentos, em um determinado perfodo pregresso de tempo, em geral, o ano anterior, permitindo estudar a
dieta habitual, o que € de fundamental importancia para estimar a medida de exposi¢ao aos fatores dietéticos e investigar
as possiveis associagdes com desfechos de interesse. Objetivo: Descrever o desenvolvimento de trés modelos de questiondrio
de freqiiéncia alimentar (QFA): para homens, mulheres e ambos os géneros. Metodologia: Um recordatdrio de 24 horas,
obtido para 1477 individuos em uma amostra probabilistica do Municipio de So Paulo, forneceu os dados dietéticos.
Foram selecionados os itens alimentares que contribuiram com pelo menos 90% da ingestdo total de calorias, carboidratos,
protefnas, colesterol, gordura saturada, monoinsaturada, polinsaturada e trans, fibra alimentar, vitamina E, folato, retinol,
vitamina G, calcio, fosforo, ferro, zinco, sddio e betacaroteno. Resultados: Para homens, 59 itens foram incluidos no QFA,
contra 58 para mulheres e 60 para ambos. O perfodo de referéncia € o ano anterior e pode-se escolher entre 4 tamanhos
de porgdo. Conclusdo: Este € o primeiro QFA desenvolvido no Brasil baseado em dados de um estudo populacional, especifico
para género e representativo de diferentes niveis de renda.

Vs

.

OR-27-010

CONSUMO DE FRUTAS, VERDURAS E LEGUMES ENTRE AGRICULTORES

MARIA CRISTINA BOOG ; MARIA CONCEIGAQ FONSECA; HAYDA JOSIANE ALVES ; CRISTIANE RAMOS VOORPOSTEL;
ANA PAULA FIORETI; VIVIANE COSTA ZAFFANI

Instituicao: Universidade Estadual de Campinas

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: 02 Horério: 16:15-16:30
Introdugdo: O conceito de nutrigio comunitaria foi tomado como referéncia para o estudo, desenvolvido com afinalidade de identificar
problemas e fatores condicionantes do consumo alimentar; criando uma linha de base para intervengdes de educacio alimentar e
nutricional em uma escola rural de drea agricola. Objetivo: Avaliar o consumo de frutas, verduras e legumes (FVL) por populagéo de
fruticultores, relacionando-a com o contexto social. Material e Métodos: Estudo de corte transversal com familias de alunos de escola
de zona rural em Municipio produtor de frutas. A coleta foi realizadas por 16 estudantes que visitaram os domicilios, e utilizaram
instrumento para registro de dados socioecondmicos, R24h e freqiiéncia de consumo de FVL. O formulario continha ainda questdes
abertas para registro de informagdes de natureza subjetiva relativos ao cotidiano alimentar. Resultados: A populacio estudada
compreendeu 79 familias, totalizado 420 pessoas. Desse total, 53% trabalhavam na terra, 48% em sistema de meiagzo; 70,5% possufam
horta e 80% arvores frutiferas ao redor da casa; 85% referiram consumir verduras, 83% legumes e 91% frutas. Entretanto, no dia
alimentar; 59,5%, 70,9% e 53,2% ndo consumiram, respectivamente, FVL. A hortalica consumida com maior freqiiéncia foi o tomate,
que apesar de ser comprado, era preferido em relago a outros legumes e verduras cultivados nos sitios. Uma dificuldade explicativa
do baixo consumo de verduras € o exiguo tempo de que as mulheres dispdem para preparar e consumir o almogo, que € de apenas
uma hora. Entre as drvores frutiferas, a mangueira e o abacateiro eram as mais presentes nas casas, todavia também aqui se observou
um baixo consumo. Embora a coleta de dados tenhasido realizada durante a safra do abacate, apenas 21,5% das familias informou
consumir essa fruta frequentemente. As frutas das plantagdes sio consumidas apenas durante o trabalho, mas no séo consideradas
“alimento” e néo sao lembradas no R24h. Conclusdes:0 acesso a terra néo € um fator que, por si s6, influencie positivamente o
consumo.0s programas de intervengdo devem ser proporcionar oportunidade para discutir os condicionantes objetivos e subjetivos da
alimentagfo. Aintervencao de educagiio alimentare nutricional neste espago social deve estar voltada a reflexao sobre as possibilidades
oferecidas pelo ambiente fisico e social e sobre o fatores que impedem o pleno aproveitamento de recursos disponiveis. Y,
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.

PC-25-001 h

ATIVIDADE LIGANTE DE ACIDOS BILIARES DA FARINHA DESENGORDURADA DE AMARANTO
(AMARANTHUS CRUENTUS) E ALGUNS DE SEUS COMPONENTES

ANDREA TIENGO; ELIANA PETIROSSI MOTTA; FLAVIA MARIA NETTO

Instituicao: UNICAMP

Ag.Financiadora: FAPESP, FAEPEX E CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
A hipercolesterolemia € um quadro patoldogico caracterizado pelos niveis elevados de colesterol sérico total e de
lipoproteinas de baixa densidade, e redugio dos niveis de lipoproteinas de alta densidade, condi¢io que aumenta o
risco para doengas cardiovasculares. Um dos possiveis mecanismos para redugdo do colesterol plasmatico € a ligacio
dos 4cidos biliares pelas fibras e proteinas alimentares. O objetivo do presente trabalho foi avaliar in vitro a atividade
ligante de 4cidos biliares (AB) da farinha desengordurada de amaranto (FDA) e de produtos derivados: concentrado
protéico (CPA), residuo alcalino (RA) do processo de obtengdo do CPA e hidrolisado protéico (HPA) obtido a partir do
CPA com a enzima Alcalase. O teor de fibra alimentar da FDA, CPA e RA foi determinado pelo método enzimico-
gravimétrico. A avaliagio da atividade ligante de AB foi realizada com a FDA, CPA, RA e HPA. Utilizou-se Kit colorimétrico
DZ092A (Diazyme) para determinacdo dos AB. A propriedade ligante foi avaliada com os 4cidos cdlico, deoxicdlico,
taurocolico e glicocdlico, separadamente. A colestiramina, utilizada como controle, apresentou a maior atividade
ligante para todos os AB testados, sendo a maior ligacio com o 4cido glicocélico (78,2%), diferindo-se de todas as
amostras (p<0,05). A propriedade ligante de AB das amostras variou de 7,3 a 27,7%, ordenadas da seguinte forma:
com 0 4cido cdlico RA = FDA < CPA = HPA, com o deoxicdlico RA < HPA = CPA = FDA, com o taurocélico RA < CPA
= FDA < HPA, sendo que com o glicocélico néo houve diferenga estatistica entre as amostras (p>0,05). O RA, apesar
do seu alto teor de fibras (8,6%), apresentou a menor atividade ligante para todos os 4cidos, exceto para o 4cido
glicocdlico. Esses resultados indicam que as proteinas de amaranto podem ser o principal componente com capacidade
ligante de AB, inclusive de AB secunddrios (deoxicdlico) tdxicos a mucosa intestinal, podendo ser uma nova fonte
precursora de proteinas redutoras do colesterol por ligagio com AB.

Vs

PC-25-002

ACURACIA DA ESTIMATIVA DE PORGOES DE ALIMENTOS POR ESTUDANTES DE NUTRIGAQ

CAMILA CREMONEZI JAPUR; ROSA WANDA DIEZ GARCIA

Instituicao: Curso de Nutrigdo e Metabolismo, FMRP-USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introducio: As estimativas do tamanho das porcdes de alimentos sdo importantes tanto na escolha e porcionamento
do que serd consumido quanto na avaliagdo do consumo. Objetivos: Avaliar a variacio interindividual da estimativa
de porgdes de alimentos dispostos em utensilios domésticos e sua relagdo com a densidade energética. Metodologia:
Setenta e oito estudantes de nutri¢do estimaram a quantidade de quinze alimentos previamente porcionados em
utensilios, correspondentes a quatro refeicdes com alimentos e preparagdes usuais. Considerou-se subestimagio quando
o valor previsto foi inferior a 90% do peso real e superestimacio, superior a 110%. Para analisar a comparabilidade
entre as amostras pesadas (QP) e estimadas (QE) foi utilizado o teste de Wilcoxon e para avaliar associagao entre a
densidade energética e a relagdo entre QE e QP, a correlacio de Spearman. Resultados: Os alimentos mais subestimados
foram as frutas e vegetais (couve-flor, maci, alface e mamo), com QE/QP minimo de 0,5%0,3, referente a couve flor.
A margarina, o queijo, o biscoito, o leite, a carne e o agticar foram, nesta ordem, superestimados com um méximo de
1,8+1,2, referente 2 margarina. As estimativas consideradas adequadas (entre 90 e 110%) foram as do arroz, café,
péo, fogurte e feijdo, porém, estatisticamente, apenas as estimativas do café (p=0,10) e do arroz (p=0,55) foram
considerados iguais 2 quantidade pesada. Houve diferengas significativas entre QE e QP para todos os outros alimentos
envolvidos (p<0,05). Correlagdo significativa e positiva foi encontrada entre a densidade energética dos alimentos e
QE/QP (r=0,8166; p=0,0002), sugerindo que alimentos com menor valor energético tenham sido considerados mais
leves e com maior valor energético, ao contrdrio, mais pesados. Conclusio: Ha dificuldades em estimar visualmente
porgdes de alimentos e parece haver uma apreciagdo subjetiva orientada pelo conhecimento nutricional nesta prética,
que pode enviesar a avaliagio de inquéritos alimentares.
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(" PC-25-003
AVALIAGAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DA FRAGAO DE ACIDOS FENOLICOS DE ESTERES SOLUVEIS
DA POLPA DA ROMA SOBRE CELULAS DA LINHAGEM HELA
FERNANDA ARCHILLA JARDINI; RITA ZUCATELLI MENDONGA; JOSE RICARDO PINTO; DALVA PORTARI MANCINI; JORGE
MANCINI-FILHO
Instituicao: FCF- USP e Instituto Butantan
Ag.Financiadora: CAPES
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
INTRODUGAO: A roma (Punica granatum, L.) possui compostos fenclicos, principalmente o 4cido gdlico, conferindo
atividade antioxidante. Os ensaios utilizando cultura de células possibilitam verificar a agdo de substancias em um
material organico isolado. OBJETIVOS: Avaliar a a¢do que a fracdo de 4cidos fendlicos de ésteres soldveis (AFS) obtidos
da polpa da romd em cultura de células da linhagem HeLa, provenientes de carcinoma de epitélio uterino.
METODOLOGIA: A atividade antioxidante da fracio AFS foi medida pelo método do radical DPPH (1,1- diphenyl- 2-
picryl- hydrazyl) nas concentragdes de 0,1 a 8 ppm. As células foram cultivadas em placas durante 2 dias, tratadas
apds com a fragio e com o padrio positivo 4cido galico, nas concentragdes de 100, 200 e 400 ppm, permanecendo em
estufa (37 °C) durante 5 dias. Ao final coletou-se as células e a viabilidade celular foi avaliada por contagem
empregando-se o corante Trypan blue e a absor¢do dos compostos fendlicos foi estimada com o reagente Folin-
Ciocalteau. RESULTADOS: A fracdo apresentou atividade antioxidante no teste DPPH de 8,83% 4 93,36%. As células
tratadas com a fragio apresentaram viabilidade celular de 8,48%; 21,78% e 18,57%, (100, 200 e 400 ppm,
respectivamente). O grupo tratado com o 4cido galico apresentou viabilidade celular de 38,52% (100 ppm); 22,86%
(200 ppm) e 16,63 (400 ppm). O grupo ndo tratado apresentou diminui¢do no crescimento celular e 40,76% de
células vidveis. Quanto ao material com capacidade antioxidante absorvido, no houve variagio com o aumento da
concentragdo, sendo os resultados para a fracio de 59,26%, 58,36% e 58,62% (nas respectivas concentragdes de 100,
200 e 400 ppm) e para o 4cido galico de 57,67%, 51,3% e 55,43%. CONCLUSAOQ: A fragio AFS da polpa da romd
apresentou atividade antioxidante e as células tratadas com a fragio AFS e com o 4cido gdlico apresentaram aumento
\_no crescimento celular e diminui¢o na viabilidade das mesmas, em relagdo aquelas que ndo foram tratadas.

~

v

(" PC-25-004

COMPOSICAO DE ACIDOS GRAX0S EM MARGARINAS A BASE DE GORDURA HIDROGENADA 0U
INTERESTERIFICADA

MARINA K ITO; PAULA BAGNO LEMOS; THAIS A CAVENDISH; RENATA T C YOKOTA; TATIANA F VASCONCELOS; PRISCILA
COELHO; MARCELO BUZZI

Instituicéo: Universidade de Brasilia

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A partir da rotulagem nutricional obrigatoria com declaragdo do contetdo de 4cidos graxos zrans (AGT) em alimentos,
Oleos vegetais interesterificados vem sendo utilizados pela inddstria alimenticia em substituicio aos 6leos vegetais
hidrogenados. Neste trabalho analisou-se o contetdo de 4cidos graxos (AG) de margarinas, considerando as novas
formulagdes e ingredientes em uso. Para isso, margarinas de 10 marcas diferentes foram compiladas em 2 grupos,
interesterificados (GI, n=4) e hidrogenados (GH, n=6), de acordo com o tipo de 6leos utilizados em sua produgdo.
Amostras duplicatas de cada produto tiveram contetido lipidico extraido pelo método de Folch e metilado em solugio
metandlica de 4cido sulfirico a 1%, por 12 horas a 50°C. O perfil de AG foi obtido por cromatografia gasosa, utilizando
coluna capilar SP2560. A identificagio dos AG foi feita por padrdes comerciais externos. As margarinas GH foram
subdivididas segundo seus percentuais médios de lipidios de 50% (GH50, n=4) e 20% (GH20, n=2). Utilizou-se andlise de
varidncia ANOVA para a comparagdo dos resultados. Em 100 gramas de margarinas, encontrou-se 10,5%, 2,8% e 0,9% de
AGT nos grupos GH50, GH20 e GI, respectivamente, sendo GI significativamente menor que GH50 e GH20 (p<0,01). O
conteddo de dcidos graxos saturados (AGS) foi de 9,8%, 3,6% e 12,9%, nos respectivos grupos GH50, GH20 e GI, sendo o
GH20 significativamente diferente dos outros 2 grupos (p<0,01). Em relagdo aos AG polinsaturados, obteve-se 16,1%,
7,5% e 31,3%, respectivamente, para os grupos GH50, GH20 e GI, sendo o contetido significativamente maior no GI em
relagdo aos outros 2 grupos (p<0,01). Nao houve diferenga no contetido de AG monoinsaturados entre os grupos. Conclui-
se que apesar do baixo contetido lipidico do grupo GH20, estas margarinas sio mais ricas em AGT que as GI, sendo as GI
mais apropriadas para consumo, por possuirem menos AGT sem aumentar significativamente o contetido de AGS, além
\_ de fornecer maior quantidade de AG insaturados.
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AVALIAQAO DA INTERAGAO ENTRE MODERADA SOBRECARGA DE FERRO, FRUTOOLIGOSSACARIDEOS
DO YACON E FITATO EM MARCADORES SERICOS DE LESAQ HEPATICA

MARIA LUCIA COCATO; ALEXANDRE RODRIGUES LOBO; COLLI CELIA

Instituicao: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas - USP/SP

Ag.Financiadora: FAPESP/CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Aingestdo de ferro em excesso tem sido associada a graves leses hepaticas, tais como cirrose e carcinoma hepatocelular.
Por outro lado, estudos recentes in vitro e in vivo, em modelos de indugfo de injtria em diferentes tecidos animais,
tém demonstrado o efeito histoprotetor dos frutooligossacarideos (FOS) e dos fitatos. O objetivo deste trabalho foi
avaliar o efeito da moderada sobrecarga de ferro e da sua interagio com FOS do Yacon e fitato na lesdo hepatica,
avaliada pelas concentragdes séricas de AST (aspartato aminotransferase) e ALT (alanina aminotransferase). Ratos
Wistar, machos, recém-desmamados (n = 54) foram divididos em 8 grupos e receberam dietas AIN93G modificadas,
com dois niveis de Fe (controle - 35mgFe/kg e sobrecarga - 350mgFe/kg), fitato (Hexafosfato de mioinositol -
Sigma®) (bmg/kg) e farinha de Yacon (100gF0S/kg) isolados ou em associagio. Ao término do ensaio, com durago
de 90 dias, foram coletadas amostras de sangue para a dosagem sérica de AST e ALT. Os resultados (Média = D.P.) de
AST (U/L) e ALT (U/L) para os diferentes grupos foram, respectivamente: Controle (58,67 = 26,67 e 36,67 = 14,71),
Controle + FOS (63,86 = 19,61 e 33,86 = 12,79), Controle + Fitato (63,6 = 21,16 e 32,5 = 10,07), Controle + FOS +
Fitato (47,83 = 19,04 € 26,71 = 5,53), Sobrecarga Fe (82,14 = 32,28 ¢ 36,0 = 10,71), Sobrecarga Fe + FOS (59,29 =+
15,22 € 29,86 = 8 3), Sobrecarga + Fitato (43,4 = 26,12 e 26,63 = 3,76), Sobrecarga Fe + FOS + Fitato (44,36 =
19,31 e 26,14 = 6,26). Ndo houve diferenga estatisticamente significativa entre todos os grupos nos dois parmetros
avaliados (p>0,05). Entretanto, o aumento ndo significativo na média de AST para o grupo sobrecarga de Fe e a
diminuicdo no significativa deste mesmo parametro quando houve a interacdo da sobrecarga de ferro com FOS do
Yacén e/ou fitato, sugerem que o estudo deve ser reavaliado em um maior niimero de animais.

. /
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KEFIR ELABORADO A PARTIR DE LEITE DE VACA DESNATADO

ARIANA AP. CAMPOS SOUZA; MAXIMILIANO SOARES PINTO; MARIANA SILVA PEREIRA

Instituicdo: Universidade Presidente Antonio Carlos

Ag.Financiadora: EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Os leites fermentados sdo alimentos com vérias propriedades terapéuticas. A busca crescente por alimentos funcionais
aliada a hdbitos saudéveis faz com que a procura por este tipo de alimento aumente a cada ano. O objetivo deste trabalho
foi produzir kefir a partir de leite desnatado e comparar a sua acidez final e o aroma com o kefir produzido com leite
integral. Inoculou-se 5% dos gros em 1 litro de leite desnatado (TA) e em 1 litro de leite integral (TB) da mesma marca
comercial. Os dois tratamentos foram incubados a 25°C até pH 4,6. Posteriormente os grdos foram removidos por filtragio
em peneira pléstica e o filtrado foi incubado a temperatura de 10°C por 18h. O experimento foi feito em trés repetigdes. A
acidez do produto final nos dois tratamentos foram 0,81% e 0,65% de 4cido latico para TA e TB respectivamente. O kefir
obtido a partir de leite desnatado apresentou-se mais dcido (p<0,05) pelo teste de tukey e com aroma mais suave do que
aquele obtido de leite integral. Isso ocorre devido a auséncia de produtos da degradago da gordura pela microbiota dos
grios de kefir. Ao final da incubagdo a temperatura de refrigeragio houve um decréscimo da acide titulavel nos dois
tratamentos ocasionados provavelmente pela produgdo de compostos aminados por leveduras presentes nos graos. Os
resultados mostraram que o kefir obtido a partir de leite desnatado deve ser consumido adicionado de outros ingredientes
para diminuir a sensacio 4cida, uma vez que, esta € a principal responsavel pela baixa aceitagio do produto perante o
mercado consumidor do ocidente. No entanto, este produto torna-se uma alternativa vidvel para os consumidores de kefir
que buscam se beneficiar das varias propriedades terapéuticas do kefir e também por alimentos menos caldricos.

Vs

.

PC-26-002

TBCA-USP/ BRASILFOODS: BANCO DE DADOS DE COMPOSTOS BIOATIVOS

ELIZABETE WENZEL MENEZES; MARIA INES GENOVESE; NELAINE CARDOSO SANTOS; ELIANA BISTRICHE GIUNTINI;
FRANCO MARIA LAJOLO

Instituicéo: Depto. Alimentos e Nutrigdo Experimental, FCF-USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
As frutas, verduras e legumes contém compostos bioativos, tais como os flavondides, carotendides, curcumina, 4cidos fendlicos, vitamina C e E, entre
outros, que sio capazes de restringir a propagagdo das reagdes em cadeia e as lesdes induzidas pelos radicais livres. Em vista das propriedades preventivas
dos compostos bioativos, devido seu cardter antioxidante, antimutagenico, anticarcinogénico e seqiiestradores de radicais livres, torna-os importantes
ingredientes funcionais, com potencial de redugdo do risco de doencas cronica-degenerativas e retardo do envelhecimento. Aeficcia da agio antioxidante
dos componentes bioativos depende de sua estrutura quimica e da concentrado destes fitoquimicos no alimento, por sua vez, o teor desses fitoquimicos
¢ amplamente influenciado por fatores genéticos, condigdes ambientais, grau de maturagio e variedade da planta, entre outros. No Brasil, em fungdo da
biodiversidade, intimeros 3o os alimentos de origem vegetal e plantas que apresentam esses compostos com supostos efeitos benéficos a satide. Muitos
desses compostos j4 foram sistemdtica e metodologicamente estudados por pesquisadores do Lab. Quimmica, Bioquimica e Biol. Molecular da FCE
entretanto essas informagdes estdo dispersas em publicagdes, teses e mesmo em dados internos. Consequentemente, essas informagdes ndo esto
amplamente disponibilizadas. Visando solucionaresse problema, a Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos - USP/BRASILFOODS, que disponibiliza
dados de qualidade sobre a composicdo quimica de alimentos brasileiros desde 1998, tem como objetivo a criagdo e insercio de um banco de dados de
compostos bioativos. Esse banco de dados estd sendo constituido com dados de flavondides (totais e componentes especificos), fendlicos totais, vitamina
, entre outros compostos e, capacidade antioxidante de compostos especificos e da fragio indigerfvel de alimentos. Para a compilagio e avaliagio dos
dados, os critérios propostos pelo LATINFOODS/INFOODS estdo sendo adotados, destacando-se o método analitico, sendo fundamental sua validagio
pelo laboratrio de andlise e adequagdo do método para o alimento. Paralelamente, o formuldrio de “Compilagio de Dados sobre Composigio de
Alimentos”, elaborado pelo BRASILFOODS para compilagio de outros nutrientes e de uso disseminado pela América Latina (MENEZES, e/ al., 1997,
2002), estd sendo adequado para compilagio de compostos bioativos. Em resumo, a TBCA-USP/BRASILFOODS (wwwifcf.usp.br/tabela) disponibilizard
na rede dados ainda pouco conhecidos sobre alimentos brasileitos e com propriedades benéficas 2 nutrigio humana. Essas informagges irdo facilitar
selecdo de alimentos, fontes de compostos bioativos, na elaboragio de dietas. Financiamento: CNPg, BRASILFOODS. Participago/parceria: LATINFOODS. )
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AVALIAGAO SENSORIAL DE MEL DE ABELHAS INDIGENAS DE DIFERENTES LOCALIDADES DO BRASIL
ERICA DE LEMOS FERREIRA; CANDICE LENCIONI; MARTA TOLEDO BENASSI; MONIKA ORTRUD BARTH; DEBORAH
MARKOWICZ BASTOS

Instituicao: Faculdade de Satde Publica - USP

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introducio: O Brasil apresenta diversidade de abelhas nativas que produzem mel com maior teor de umidade e diferente
grau de dogura e acidez relativamente ao mel 4pss. Este alimento € oriundo de atividade sustentdvel. Objetivo: A qualidade
sensorial de um alimento, a forma como € percebida pelo consumidor, é um fator importante para a inclusio de alimentos
ndo tradicionais em dietas. Assim, este trabalho visou caracterizar sensorialmente amostras de méis de abelhas indigenas
de diferentes regides do Brasil comparativamente a uma amostra de mel de Apis. Metodologia: Foi empregada a técnica
Perfil Livre para a andlise descritiva de quatro amostras de méis de abelhas indigenas sem ferrdo e uma de mel da abelha
européia Apis. Dez provadores foram selecionados e realizaram o levantamento de atributos pelo método rede. Foram
elaboradas as listas de definigdes de atributos e as fichas de avaliagio empregando escala nfo estruturada de 9cm. Utilizou-
se a andlise Procrustes Generalizada para tratamento dos dados. Avaliou-se também a aceitagio destes méis. Resultados:
Observou-se discriminagdo entre as amostras empregando-se duas dimensdes (explicagdo de 56% da varidncia); adimensdo
1 correlacionou-se com os atributos de aparéncia e a dimensdo 2 com os atributos de sabor e aroma. Alguns descritores
ndo usuais para mel de Apis, como sabor/aroma fermentado e vinho foram percebidos por pelo menos 30% dos provadores
e estdo associados com as amostras de menor aceitagio provenientes do Pard e do Rio Grande do Norte (abelha canudo e
urucu). O mel de abelhas nativas que obteve maior aceitagdo (abelha jandafra) estava correlacionado com os atributos
aroma/sabor doce, assim como o mel de Apis. Conclusdo: A técnica descritiva perfil livre permitiu a discriminagdo das
diferentes amostras de mel. Os méis apresentaram grau de aceitago variado, sendo o mel de Apis o mais preferido e o mel
da abelha urugu o menos preferido.

Vs

PC-26-004

QUANTIFICAGAO DE COMPOSTOS ANTIOXIDANTES EM FRUTOS /N NATURA E PROCESSADOS
NATALIA BONISSI GONCALVES; GUILHERME VANNUCCHI PORTARI; ALCEU AFONSO JORDAO

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Ag.Financiadora: PRO-REITORIA DE GRADUAGAO DA USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: A ingestdo didria de frutos e frutas assegura uma dieta rica em vitaminas, minerais e fibras alimentares,
elementos que contribuem para a capacidade antioxidante. No entanto, as concentragdes destes elementos podem
apresentar-se diferentes depois um processamento, no caso o congelamento, comparando-o com o fruto i natura.
Objetivo: Dosagem de vitamina C e fendlicos totais, em frutas, para a verificagdo de possiveis perdas em frutas in natura
e polpa congelada. Materiais e Métodos: Foram utilizadas frutas obtidas aleatoriamente no comercio local, nas variedades:
ameixa, caqui, goiaba, maca, péra, uvas branca e vermelha. Apés higienizacdo e remogdo de partes nao comestiveis as
frutas foram imersas em dgua-+gelo e porcionadas para as dosagens. Uma das porcdes foi ensacada e congelada a -18°C
por 8 semanas. A vitamina C foi dosada a partir de uma reagio colorimétrica e quantificada a partir de uma curva padrao
de dcido ascorbico e os fendlicos totais com o reagente de Folin e quantificacio por meio de curva padrio de dcido gélico.
Todas as dosagens foram realizadas em triplicatas. Os dados foram analisados por teste t considerando significativo
p<0,05. Resultados: Houve diminuigdo significativa em quantidades de vitamina C e compostos fendlicos em todas as
frutas analisadas. Para vitamina C, a maior diminui¢Zo foi para a péra com 50,9% de perda e a menor foi para a goiaba,
diminuindo 9,5%. Quanto aos fendlicos totais, manteve-se péra como a maior diminui¢io, com 60,2% de perda, e a
goiaba como a menor, diminuindo 9,7%. Conclusio: O processo de congelamento em frutos, faz com que os compostos
antioxidantes presentes diminuam com o passar do tempo, tornando sua eficicia, quando este € o objetivo, discutivel.
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AVALIAGAO DOS PARAMETROS DE COR E TEXTURA E CONCENTRAGAO DE 3-CAROTENO EM SNACKS
DURANTE A VIDA DE PRATELEIRA
MARIA CLARA DE MORAES PRATA GASPAR; ROSANA APARECIDA M. SOARES; THAIS CARDENAS; SUZANA CT CAMACHO
LIMA; VANESSA CAPRILES; JOSE ALFREDO GOMES AREAS
Instituicéo: Faculdade de Satde Publica- USP
Ag.Financiadora: FAPESP
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: A deficiéncia de micronutrientes € um importante problema de Satide Publica. A utilizacdo de matérias
primas ndo convencionais, de alto valor nutricional, e a fortificagio de alimentos habitualmente consumidos pela
populagdo, sao medidas eficazes no combate a essas caréncias. Objetivo: Avaliar as variagGes nos parametros de cor e
textura e na concentracdo de 3—caroteno de snacks de milho e pulmao bovino. Métodos: Foram obtidos snacks ricos em
ferro através da extrusdo de gritz de milho e pulméo bovino (9:1). A adi¢io de B—caroteno foi realizada através da
aromatizagao em dois momentos distintos: antes (snack 1) e apds o processo de extrusao (snack 2). A composicao centesimal
foi determinada. Quinzenalmente, durante quatro meses, foram monitoradas as concentraces de f—caroteno e os
parimetros de cor (luminosidade, croma e tom) e de textura instrumentais. Resultados: Em comparagio aos produtos
similares disponiveis no mercado, os snacks apresentam redugo de 18 2% no valor caldrico, 87% no teor lipidico e
aumento de trés vezes no teor protéico. Foi observado aumento estatisticamente significativo (p<0,05) no final dos quatro
meses na textura do snack 1. A luminosidade no apresentou diferenga estatistica (p<0,05) ao longo do ensaio em ambos
os produtos. Porém, o snack 2 apresentou diferenga significativa (p<0,05) no pardmetro croma; enquanto que o snack
1 apresentou diferenca estatistica (p<0,05) no tom. Em relagio ao teor de B—caroteno, foi verificada reducio
estatisticamente significativa (p<0,05) nos dois produtos. O comportamento desta vitamina se manteve estavel por um
perfodo mais prolongado quando a adigio foi efetuada apds a extrusao (até cerca de 75 dias de armazenamento). Conclusio:
A fortificacdo dos snacks deve ser feita apGs o processo de extrusao. A andlise sensorial deve ser realizada com os dois
snacks ao final da vida de prateleira para que seja verificado se as alteragdes constatadas neste estudo sdo perceptiveis para
\_0 consumidor.
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CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE AMBULANTES QUE COMERCIALIZAM SANDUICHES

ANA FLAVIA OLIVEIRA; LUCIANA FURNALETO-MAIA; ANA LUISA GUIMARAES; JESSICA MARIE NAKAMURA; LUANA
NACIMENTO DE PAULA

Instituicao: Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 comércio de sanduiches por ambulantes de rua pode representar ameaga 2 satide do consumidor, principalmente
devido as priticas de higiene inadequadas e manipulacio dos alimentos. O objetivo deste estudo foi avaliar as condigdes
higiénico-sanitdrias de ambulantes que comercializam sanduiches para o consumo humano, na regiio central da
cidade de Londrina-PR. Os dados foram coletados em 19 pontos de venda, na regido do terminal rodovidrio urbano,
por meio de entrevistas, preenchimento de questionarios, observagdo das praticas de manipulago e armazenamento
dos alimentos. Os resultados foram agrupados em equipamentos, manipulador, alimentos e vetores. De acordo com a
Anvisa, RDC275, os resultados foram agrupados em ideal (grupo 1), quando houve aprovagio de 76 a 100% dos
requisitos, regular (grupo 2) de 51 a 75% e ruim (grupo 3) com atendimento de apenas 0-50% dos itens avaliados.
Estavam em condiges ideais, segundo os critérios da Anvisa, apenas dois ambulantes (11,1%) em relagio ao estado
de conservagio e utilizagdo dos equipamentos; um dnico manipulador (5,3%) que atendiam adequadamente os
critérios de boas préticas de manipulagdo; trés (15,8%) quanto as condiges higiénico-sanitdrias em relagio ao
alimento e 6 (31,6%) em condicdes ideais quanto 2s pragas e vetores 2 volta dos ambulantes. Tais observacdes revelaram
técnicas higiénico-sanitarias inadequadas para o preparo dos sanduiches e falta de conhecimentos basicos sobre
manipulagfo e higiene dos alimentos, representando problema de sadde publica, devido as doencas veiculadas por
alimentos. Observa-se a necessidade de treinamento e orientacio adequada a estes ambulantes, bem como, mobilizacio
daprefeitura para adocio de medidas como a adogdo de politicas de regularizago, concessio de licengas e mecanismos
de controle da atividade, visando a satide da populacio que consomem estes alimentos.

. /

(" PC-27-002 ,
AVALIAGAO MICROBIOLOGICA DE VEGETAIS DE UM BANCO DE ALIMENTOS
ADDA RUBIA LEITE RONDON; MARCIO GONCALO DE LIMA; NAIARA FERRAZ MOREIRA; CLAUDIA PUERARI FARIA;
ODIVIA OLIVEIRA ROSA; JOB LUNA BEZERRA
Instituicdo: UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Para garantir as condigGes de acesso aos alimentos de qualidade, surgiram programas como os Banco de Alimentos que
recebem doagdes de sobras de comercializagao de vegetais para o combate & fome. Considerando esta realidade, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitdrias de vegetais de um Banco de Alimentos de Cuiabd -
MT, uma vez que este grupo de alimentos € considerado fonte potencial de microrganismos patogénicos, relacionados a
diversos surtos de toxinfecgdes alimentares. Foram analisadas amostras de cenoura (Dawucus carota), magd (Malus
domestica) nas variedades verde e argentina, chuchu (Sechium edule), pepino (Cucumis sativus) e uva (Vitis sp.).
Realizou-se a determinagdo do Ntimero Mais Provével de Coliformes a 45°C e a pesquisa de Salmonella sp. utilizando a
técnica proposta pela American Public Health Association (APHA, 1992). Os resultados obtidos evidenciaram auséncia de
Salmonella para todas as amostras, estando estes de acordo com a RDCn°12 (2001). Para a determinagcZo de Coliformes
a45°C foram encontrados resultados acima dos padroes estabelecidos pela RDC n°12 (2001) para cenoura (NMP =1.100)
e pepino (NMP= 240), estando os demais vegetais de acordo com os seus respectivos padroes. As andlises demonstraram
condigdes higiénico-sanitdrias insatisfatrias para cenoura e pepino, necessitando, portanto, um maior controle na
higienizaco antes do armazenamento e preparo para garantir a seguranga desses produtos, visto que muitas vezes si0
consumidos sem cocgao e nimeros elevados de Coliformes a 45°C demonstram potencial presenca de E. coli, bem como
indica possivel contaminagdo por outros enteropatogénicos.
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EFEITO DO TRATAMENTO TERMICO NA PRE§ERVAQI\0 DE CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS DE
NOVAS VARIEDADES DE SOJA DESTINADAS A ALIMENTAGAO HUMANA

HERCIA STAMPINI DUARTE MARTINO; GLAUCIA FERREIRA ANDRADE; MARIA INES DE SOUZA DANTAS; MARIANA
GONGALVES DA SILVA; NEWTON DENIZ PIOVESAN; MAURILIO ALVES MOREIRA

Instituicao: Universidade Federal de Vigosa

Ag.Financiadora: PIBIC/CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Asoja é uma leguminosa importante para a nutri¢io humana devido ao elevado contetido de proteinas, entretanto
a presenca de fatores antinutricionais pode limitar o aproveitamento de nutrientes pelo organismo. Objetivou-se
avaliar o efeito do tratamento térmico na inativagdo dos fatores antinutricionais e na preserva¢o da qualidade
protéica. Foram utilizadas variedades de soja destinadas a alimentagio humana como, EMBRAPA 48, BRS-155,
BRS-213 e UFVIN-105. Os grdos de soja foram colocados em estufa a diferentes temperaturas, 130°C, 150°C e
170°C por 30 minutos. Logo em seguida foram moidos e transformados em farinha. Para avaliar a inativagdo de
fatores antinutricionais realizou-se anlise da atividade uredtica das farinhas de soja. A qualidade protéica foi
medida pela andlise de solubilizagdo da proteina. A temperatura de 130°C diferiu (p<0,05) das demais néo sendo
suficiente para inativar a atividade da urease em valores inferiores a 0,3 unidades de pH. A temperatura de 150°C
apresentou valores desejdveis dentro da classificagio recomendada (0,05 a 0,3 unidades de pH). No entanto, as
variedades submetidas a temperatura de 170°C apresentaram atividade de urease inferior a 0,05 unidades de pH. A
solubilidade da proteina ndo diferiu significativamente entre as variedades de soja, porém diferiu (p<0,05) entre
as diversas temperaturas aplicadas. O processamento térmico 2 130°C néo foi adequado, pois a solubilidade
permaneceu acima de 85%, valor de referéncia para avaliar qualidade protéica. Na temperatura de 150°C, a
solubilidade protéica, das variedades de soja, variou entre 70 a 85%, indicando processamento térmico adequado.
Dos tratamentos térmicos, a temperatura de 150°C por 30 minutos foi adequada para preservar a qualidade protéica
e inativar fatores antinutricionais das variedades de soja estudadas.

Vs

PC-27-004

AVALIAGAO DAS PROPRIEDADES DE PASTA DE FARINHAS DE MANDIOCA EXTRUSADAS PARA USO
EM PRODUTOS INSTANTANEOS

BEATRIZ HELENA BORGES LUSTOSA; MAGALI LEONEL

Instituicao: Cerat/Unesp

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A introducdo de farinhas instantineas no mercado é muito interessante para as inddstrias processadoras de
mandioca. A tecnologia de extrusdo é um dos principais processos no desenvolvimento de variados produtos
alimenticios, dentre eles as farinhas instantaneas. Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito das condigdes
operacionais do processo de extrusao sobre as propriedades de pasta, visando a produgo de uma farinha de mandioca
gelatinizada para possivel aplica¢do como ingrediente em produtos de maior digestibilidade para criangas e idosos.
0 processo de extrusio seguiu o delineamento ‘central composto rotacional’ para trés fatores: umidade, temperatura
de extrusdo e rotago de rosca. Para a avaliagio das propriedades viscoamilograficas das farinhas, crua e extrusada,
foi utilizado o Rapid Visco Analyser (RVA). Os parmetros avaliados foram: viscosidade inicial (VI); pico de
viscosidade (PV); quebra de viscosidade (QV); viscosidade final (VF) e tendéncia a retrogradagdo (TR). Os resultados
obtidos mostraram alteracdes no perfil amilogréfico das farinhas de mandioca extrusadas quando comparadas ao
perfil da farinha crua, ocorrendo aumento da viscosidade inicial e, redugdo do pico de viscosidade, quebra de
viscosidade, viscosidade final e tendéncia a retrogradacao das farinhas de mandioca apds os tratamentos de extrusao.
As propriedades de pasta assumem grande importancia quando as farinhas secas pré-gelatinizadas por extrusio
sdo utilizadas em alimentos para espessamento. Considerando que para as farinhas instantaneas sdo interessantes,
consideravel viscosidade inicial, presenga de pico de viscosidade e baixa tendéncia a retrogradagdo, as condigGes
de temperatura (80°C), umidade (16%) e rotagdo (204rpm) foram as que proporcionaram farinhas de mandioca
extrusadas com caracteristicas desejadas para este tipo de produto.
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(" PC-27-005 h

DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA FERMENTADA A PARTIR DE EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE SOJA
COM SABOR DE CAJA (SPONDIAS LUTEA L.

M2 DO SOCORRO SOARES ALVES SANTOS; CINTIA PEREIRA SILVA; REGILDA SARAIVA REIS MOREIRA-ARAUJO;
ADENILMA SILVA FARIAS; MARCOS ANTONIO MOTA ARAUJO

Instituicao: UFPI

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Asoja (Glycine max, L) e seus derivados tem recebido atencdo, principalmente devido 2 qualidade de sua proteina e por ser fonte de
outros compostos, como fibras, oligossacarideos, vitaminas e minerais. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um “leite” de soja
fermentado, acrescido de fruta a fim de melhorar o sabor e incentivar o consumo da soja, devido ao seu elevado potencial protéico e
funcional, além de otimizd-lo pela aplicagio de testes sensoriais. Para obtencio do “Leite” de soja fermentado acrescentou - se ao
extrato de soja obtido, 2 uma temperatura de 45°C, 4% de sacarose e 0,2% de fermento lcteo composto de Zaciobacillus acidophilus
La-5, Bifidobacterium BB-12 e Streptococcus thermophilus da marca Rich. O “leite” foi armazenado em um recipiente estéril fechado
e guardado em estufa a 45°C por um perfodo de doze horas. A bebida “l4ctea” com sabor foi elaborada através da mistura de “leite”
fermentado a 17% de polpa de cajd (Spondiias lutea L.). Foram aplicados os testes sensoriais de Andlise Descritiva Quantitativa e Escala
Hedonica em 52 provadores ndo treinados onde verificou -se que houve diferenga estatisticamente significativa (p<0,05) para os
atributos sensoriais quanto a cor amarela e sabor acidificado entre o leite fermentado desnatado padrdo e o “leite” fermentado de soja
com sabor. O “leite” fermentado de soja apresentou cor amarela forte e sabor acidificado, tendo Gtima aceitagio (80,76%) para o teste
sensorial de Escala HedOnica. O leite fermentado com sabor de fruta apresentou pH final de 3,46 e acidez tituldvel de 0,57%, dado
compativel com valores de produtos similares. Em 100g do produto encontramos 4,17g(0,002) de proteinas, 1,07g (+:0,00) de lipidios,
3,2¢ de carboidratos, 0,40% (0,00) de cinzas e 91,16% (+0,01) de umidade, resultados similares aos obtidos em outros estudos e dos
disponiveis no mercado, porém com menores valores de carboidratos e lipidios por ndo haver adigao de lipidios e lactose nesta formulagzo.
0 teor de 4cido ascdrbico encontrado no produto foi de 16,57 mg (£0,002), valor superior ao encontrado nos produtos ldcteos com cajd
(Spondias lutea L.) comercializados no mercado local que variavam entre 5,67 e 13,08 mg. Obteve-se um produto extremamente
funcional e de alto valor nutritivo agregado, mostrando-se uma boa opgao para o consumo de derivados de soja, alem de ser isento de
\_lactose e, de poder contribuir para o enriquecimento nutricional tanto de adultos quanto de criangas em faixa etdria escolar. Y,

(" PC-27-006

PERFIL DAS PROPAGANDAS PUBLICITARIAS DE ALIMENTOS VEICULADOS POR UMA EMISSORA
TELEVISIVA DO BRASIL

PRISCILA CORBANI BRUNO MARIA; MARCIA REIS FELIPE; DOROTEIA APARECIDA HOFELMANN; TATIANA MEZADRI
Instituicao: Universidade do Vale do Itajai

Ag.Financiadora: GOVERNO DO ESTADO DE SC/ ARTIGO 170

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A veiculacio de propagandas publicitdrias referentes a alimentacfo tem sido crescente nos tltimos anos, sendo que os
tipos de alimentos mais apresentados pertencem ao frupo das gorduras, 6leos e aticares. Objetivou-se contificar e qualificar
as propagandas de alimentos veiculados durante a programacéo de uma emissora de TV nacional de canal aberto.Os
registros das propagandas foram realizados por meio da gravagio de quatro horas consecutivas de programacao nos
horérios de maior indice de audiéncia (das 18:00 as 22:00 horas) durante os trinta consecutivos dias do més de novembro
de 2006. Os dados foram gravado em um aparelho DVD (Digital Versatile Disc). A emissora selecionada pertencia a uma
sucursal nacional da principal rede de televisao de canal aberto do pais. Os antincios foram distribuidos em 15 diferentes
categorias. Aqueles enquadrados na categoria géneros alimenticios foram entfo distribuidos segundo os grupos da piramide
alimentar brasileira.As varidveis categoricas foram descritas por meio das freqiiéncias absolutas e relativas e seus intervalos
de confianca de 95%, considerando-se diferencas significativas valores de P = 0,05. Entre as propagandas transmitidas no
perfodo das gravagdes, as lojas de departamento obtiveram maior freqtiéncia (21,33%) seguida pelo género alimenticio
(10,25%), no qual o grupo dos doces e agticares foi o mais frequentemente veiculado (62,16%), seguido pelo grupo das
carnes, laticinios e Gleos e gorduras (12,16%), pelas hortalicas 0,9% e pelos cereais (0,45%). Observou-se freqiiéncia nula
para as frutas. Verificou-se uma inversdo dos géneros mais apresentados nas propagandas em relagio a pirimide alimentar
brasileira, onde o grupo de doces e acticares representou a base da estrutura piramidal, enquanto isso frutas, hortaligas e
cereais apresentaram freqiiéncias inexpressivas. Sugere-se regulamentagao dos alimentos que expostos nas propagandas
televisivas, utilizando guias alimentares adequadamente fundamentados visando minimizar o impacto do excesso de
peso e doencas cronicas no transmissiveis na populagio brasileira.
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PC-25-012 h

ALTURA DE SALTO E EXCREGAO DE MAGNESIO DE ATLETAS DE VOLEIBOL PROFISSIONAL

LUCIANA SETARO; ALEXANDRE STANZIONI; MARCELO ZANGRANDE MUNHOZ; CELIA COLLI

Instituicéo: USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 salto vertical é uma das principais agoes motoras que determina o desempenho de um atleta no voleibol. O magnésio
participa como cofator de enzimas envolvidas no metabolismo energético, predominantemente em atividades anaerdbias.
0 trabalho procurou correlacionar a altura de salto vertical, um dos pardmetros de desempenho fisico nessa modalidade,
com a ingestdo / excrecdo de magnésio durante o perfodo de competi¢do. Fizeram parte do estudo, 15 atletas masculinos
de voleibol profissional pertencentes as equipes infanto e juvenil de um time paulista. Para avaliacio da ingestdo de
magnésio, foram aplicados 3 registros alimentares onde os resultados foram posteriormente tabulados no programa
Virtual Nutri. Foi coletada a urina de 24h para avaliar a excregio de magnésio, e o mineral foi posteriormente analisado
em espectrofotometria de absor¢io atomica (EAA). Os saltos verticais (Counter Moviment Jump Arm) foram realizados no
aparelho Ergo Jump, em dois momentos, manh e tarde, numa sequéncia de 6 saltos por perfodo, totalizando 12 saltos.
A média de ingestdo de magnésio nos atletas estudados foi de 268 (103)mg/d, e a de excre¢do de magnésio foi de 109
(40)mg/d. Os atletas obtiveram uma altura de salto média de 51,30 (1,9)cm. Néo houve correlagao entre altura de salto
vertical e a ingestdo/excrecdo de magnésio na populagdo estudada. Com relagdo 2 ingestio de magnésio, a média se
encontrou abaixo dos valores recomendados pelas DRIs, o que confirma menor consumo na populagdo de atletas em
geral. Os resultados sugerem que o estudo seja reavaliado em um ntmero maior de sujeitos e em diferentes fases de
treinamento, e ressaltam a importancia da nutrigio em magnésio para o exercicio fisico.</CENTER. Apoio: CNPg,Esporte
Clube Banespa

Vs

PC-25-013

ATIVIDADE FiSICA NA GESTAGAO E DESFECHOS DA SAUDE MATERNO-INFANTIL: UMA REVISAO
SISTEMATICA DA LITERATURA

GILBERTO KAC; MICHAEL MAIA SCHLUSSEL; ELTON BICALHO; MICHAEL REICHENHEIM

Instituicao: Instituto de Nutricdo/UFRJ

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Realizou-se uma revisdo sistemdtica da literatura com o objetivo de investigar o efeito da prética de atividade fisica
durante a gestagio em desfechos da saide materno-infantil. A busca contemplou artigos publicados entre 1980 e 2005
nas bases de dados MEDLINE e LILACS utilizando as palavras-chave: physical activity; physical exercise; pregnancy e
gestation. Foram incluidos estudos com desenho epidemiol6gico do tipo coorte, caso-controle e transversal. Foi feita
dupla avaliagdo da qualidade metodoldgica dos 37 artigos selecionados, segundo a proposta de Downs & Black. Os resultados
foram comparados e a concordancia entre os avaliadores (Coeficiente Correlagio Intra-classe = 0,898) foi boa. Ndo
houve excluséo de artigos por questdes metodoldgicas, mas foram considerados mais consistentes os resultados de estudos
que obtiveram melhores escores1. Parece consenso que a prética de atividades fisicas de intensidade leve ou moderada
ndo consiste em fator de risco para prematuridade e baixo peso a0 nascer, podendo inclusive representar fator de protecéo
para estes desfechos; além de hipertensio e diabetes gestacional. Contudo, alguns estudos encontraram associagao entre
atividades especificas, como subir escadas ou permanecer de pé por periodos prolongados e o peso inadequado do recém-
nascido, prematuridade e aborto espontaneo. Poucos estudos encontraram associagio entre a pratica de atividades fisicas
e 0 ganho ponderal, tipo de parto e o desenvolvimento e crescimento fetal. Novos estudos devem ser desenvolvidos com o
objetivo de preencher estas lacunas, bem como propor recomendagGes acerca da intensidade, duracdo e freqiiéncia das
atividades fisicas a serem realizadas durante a gestacdo. Estes parecem ser os pontos com maior caréncia de informago
uma vez que nem a recomendagdo feita pelo American College of Obstetrics and Gynecologists, nem tampouco a do
Ministério da Satide, fazem referéncia a este tipo de especificacdes.
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PC-25-014 h

INVESTIGAGAO DA INGESTAO ALIMENTAR DE TRIATLETAS NA VESPERA DE COMPETIGAO

JOICE CONTI; GIOVANA ALBERTINI; KARLA CRISTOFOLETTI; RENATA SOUZA CUNHA; ADRIANE FOGANHOLO; MAYSA
VEIRA SOUSA

Instituicdo: Universidade Metodista de Piracicaba - UNIMEP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A alimentagio de um atleta € diferenciada da alimentago dos demais individuos em fungio do gasto energético
significativamente aumentado e da necessidade de nutrientes que varia de acordo com o tipo, a intensidade e duragio
da atividade fisica e fase de treinamento, baseando-se nesses fatos, a presente investigagao teve como objetivo avaliar
o consumo alimentar de triatletas na véspera de competicdo. A populagdo consistiu de 16 atletas (amadores e
profissionais) da faixa etdria entre 16 a 43 anos de ambos os sexos que participaram da competi¢do de Triathlon
Olimpico realizado em abril de 2007 no municipio de Piracicaba. Para levantamento do consumo alimentar foram
utilizados os métodos de registro alimentar e recordatorio de 24h. Foram realizadas medidas antropométricas (peso e
estatura) e exame de bioimpedancia na véspera e apds a competicao. Os atletas apresentaram em média 72+10,1 Kg,
1,74+0,1 cm e porcentagem de gordura corporal de 19,13+4,6. Apds a competicio foi observado redugdo no peso
(-1,63+1 Kg) e na porcentagem de hidratagio (-0,33+2,96%). A ingestdo energética média foi de 2458+770 Kcal,
com proporgdes entre protefnas, carboidratos (CHO) e lipideos de 21,14%, 53,47% e 41,65%, respectivamente. A ingestdo
de CHO na véspera da competicio esteve insuficiente (<6,7 g CHO/Kg de peso corporal) em 93,7% dos atletas avaliados
sendo preconizado para esse perfodo entre 10 a 12g CHO/Kg de peso corporal. No desjejum, a tltima refei¢do antes
evento, contribuiu em média 289,1+565,3 Kcal, representando 67,6% de CHO. E fato conhecido que a baixa ingestdo
de carboidrato e a inadequada reposi¢do hidrica, além de comprometer o desempenho atlético, também diminui a
capacidade de recuperagio do estresse causado na competi¢do. Diante dos resultados obtidos torna-se ento necessdrias
orientagOes mais especificas aos atletas da importancia da ingestao de carboidratos em suas dietas, principalmente na
véspera da competicao.

Vs

PC-25-015

PRATICA DE ATIVIDADE FiSICA E PERCEPGAO DA IMAGEM CORPORAL EM ESTUDANTES DA REDE
PUBLICA DE ENSINO

MARIA FERNANDA LAUS; TELMA MARIA BRAGA COSTA; SEBASTIAO SOUSA ALMEIDA

Instituicéo: Departamento de Psicologia e Educagao - FFCLRP/USP

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 padrio de beleza imposto atualmente torna mais freqiiente a insatisfagdo com a imagem corporal, o que pode levar ao
engajamento em dietas e exercicios fisicos excessivos, fato mais preocupante em adolescentes. Este trabalho objetivou
verificar a correlagio entre prética de atividade fisica (AF) e percepgdo da imagem corporal (PIC) em alunos do ensino
médio. Avaliou-se 118 alunos de 5 escolas estaduais (16,5 1,2 anos), 62 meninos e 56 meninas. Aplicou-se 0 Questiondrio
Internacional de Atividade Fisica (IPAQ), a Escala de Dedicagdo ao Exercicio (EDE), o Questiondrio sobre a Imagem
Corporal (BSQ) e a Escala de Figuras de Silhueta (EFS) e aferiu-se peso e estatura. Analisou-se os resultados através da
ANOVA e dos testes Pos/-Hoc de Newman-Keuls e de Correlacio. Encontrou-se uma correlagdo significativa (r=0,38) entre
BSQ e EFS e entre IMC e EFS (r=0,30) e BSQ (r=0,31), indicando que quanto maior o IMC maior a distor¢o. Entretanto,
a EFS ndo mostrou diferenca de sexo (p=0,93), tendo o grupo dos subnutridos obtido menores indices de distor¢io
[F(3,110)=4,83; p<,003)] que os demais (p<0,05). J4 0 BSQ detectou um maior grau de distor¢io nas meninas
[F(1,110)=13,80; p<0,000)] sendo o grupo com sobrepeso o que apresenta mais distor¢do [F(3,110)=5,35; p<0,001)],
exceto quando comparado ao grupo das obesas (p<0,05). Quanto a AF, observou-se um maior grau de comprometimento
psicoldgico entre os mais ativos [F(2,112)=6,57; p<,002)], em relagdo aos demais (p<0,05), contudo, no h4 diferenga
entre grau de dedicacio e distor¢ao da PIC pelo BSQ ou pela EFS (p=0,44 e p=0,90) respectivamente. Além disso, no
houve diferenca significativa entre nivel de AF e PIC tanto pelo BSQ (p=0,59) quanto pela EFS (p=0,20). Assim, embora
0 BSQ tenha detectado maior grau de distor¢io em meninas, a EFS ndo mostrou diferenca entre sexo, o que leva a crer
que uma grande parcela dos adolescentes possui algum grau de distor¢ao da PIC, que cresce conforme aumenta o IMC,
mas que independe do nivel de AF praticado e do grau de comprometimento com o exercicio.
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PC-25-016 h

INFLUENCIA DA SUPLEMENTAGAO COM ZINCO SOBRE DIENOS CONJUGADOS PLASMATICOS EM
ADOLESCENTES ATIVOS

KARLA JESUS FERNANDES OLIVEIRA; MARIA EDUARDA DIOGENES; CARMEN MARINO DONANGELO; JOSELY CORREA
KOURY; MARIA JULIA CASTRO; MILENE TIELLET LUCENA; ASTROGILDO VIANNA OLIVEIRA JUNIOR

Instituicao: Universidade Federal do Rio de Janeiro

Ag.Financiadora: CNPQ E CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Asuplementago com zinco pode levar a uma menor peroxidaczo lipidica, contribuindo para a reduczo de lesoes oxidativas
causadas pela atividade fisica intensa. O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da suplementagio com zinco, sobre
niveis plasméticos de dienos conjugados (DC) em adolescentes fisicamente ativos. Foram selecionados 47 adolescentes
jogadores de futebol com idade média de 13 = 0,4 anos, dos quais 21 foram suplementados (S) com 22mg de zinco por
dia (gluconato de zinco) e 26 receberam placebo (P) (amido de milho), durante 12 semanas. Foram coletadas amostras
de sangue antes (T0) e apds (T1) o perfodo de suplementagio. O zinco eritrocitico (ZnE) foi determinado por espectrometria
de emissdo otica com plasma indutivamente acoplado (ICPOES) e os DC por espectrofotometria. O ZnE mostrou uma
redugo significativa (p<0,001) ao longo do estudo no grupo P (T0: 0,7+0,2 e T1: mol/gHb) e manutencio de suas
concentragdes no grupo S (T0: 0,7+0,3 €T1: 0,7+0,2 mol/gHb). Os valores encontrados para DC foram maiores (p<0,0001)
apGs as 12 semanas tanto no grupo placebo (T0: 1,1+0,3 e T1: 1,7+0,3nmol/g lipidios totais) quanto no grupo
suplementado (T0: 1,1+0,2 e T1: 1,3+0,2nmol/g lipidios totais). No entanto, a resposta ao tratamento foi significativamente
diferente (p<0,05) entre os grupos variando de -0,6+0,3 nmol/g lipidios totais no grupo placebo e de 0,2+0,3 nmol/g
lipidios totais no grupo suplementado. Nossos resultados mostram que, independente da suplementagdo com zinco,
ambos os grupos apresentaram aumento da concentrago de DC durante o estudo reforgando a condicio oxidativa associada
a pratica esportiva. No entanto, esse aumento foi menor no grupo suplementado sugerindo que, possivelmente a
suplementagio com zinco contribuiu para a estabiliza¢do da membrana celular em fungo da manutengio da
concentragdo de zinco nos eritrdcitos.

65






Temas Livres
Apresentagdo Poster Comentado

Nutricao Clinica

PC-25-006 a PC-25-011
PC-26-006 a PC-26-011
PC-27-007 a PC-27-012






9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

25/10/2007 - Quinta-Feira Temas Livres — Apresentacao Poster Comentado — Nutrigédo Clinica

(" PC-25-006 h

SUPLEMENTAGAO COM ACIDO FOLICO EM PACIENTES RENAIS CRONICOS COM HIPERHOMOCISTEINEMIA
COM POLIMOFISMOS NA ENZIMA MTHFR
FERNANDA APARECIDA DOMENICI; MARIA TEREZINHA INFAN VANNUCCHI; LIVIA MARIA CORDEIRO SIMOES-AMBROSIO;
BEATRIZ NAKAGAWA; HELIO VANNUCCHI
Instituicao: Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto
Ag.Financiadora: FAPESP
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A enzima Metilenotetrahidrofolato Redutase (MTHFR) € importante na regulacio do metabolismo da homocisteina (Hcy) a qual, em
elevadas concentragdes pode conduzir 2 auto-oxidagio com a produgio de perdxido de hidrogenio e danos no DNA. Variagdes nos genes que
codificam esta enzima podem ser importantes causas de hiperhomocisteinemia (HHcy) em pacientes renais cronicos. O objetivo foi verificar
o efeito da suplementago com cido f6lico nos polimorfismos C677T, A1298C e G1793A da MTHFR em pacientes renais cronicos com HHey,
Foram genotipados 89 pacientes renais cronicos para as mutagdes C677T, A1298C e G1793A usando a técnica de PCR (reagio em cadeia da
polimerase) e a Hey foi dosada por Kit IMMULITE®, sendo considerado HHey valores acima de 12 pmol/L. Os pacientes foram divididos em
grupos de acordo com a presenga ou no dos polimorfismos e HHcy. Os grupos que receberam suplementago oral de 2 mg de 4cido félico
durante 45 dias foram: G1 (pacientes com C677T, n=20), G2 (pacientes com A1298C, n=16), G3 (pacientes com G17934, n=3). Antes e
depois da suplementagZo, foram verificadas as presencas de peroxidagio lipidica (MDA) por HPLC com detecgdo fluorimétrica e danos no
DNA por meio do Teste do Cometa. A concentragio média de Hey no G1 foi 30,63+-22,99 umol/L,G2 25,72+-13 90umol/L e G3 20,20+-
4, 76umol/L. Antes e depois da suplementagZio a concentragZo de MDA do G1 foi 0,98+-0,51a umol/L contra 0,60+-0,36b umol/L no G2 foi
1,11+-0,42a umol/L contra 0,51+-0,22b umol/L e no G3 foi 1,01+-0,37a umol/L contra 0,66+-0,38a. Danos no DNA por meio do Teste do
Cometa no G1 foi 228,15+-37,42a contra 205,80+-30,42b, no G2 foi 219,81+-37,17a contra 219,69+-32,32a € no G3 foi 210,33+-12,66a
contra 192,33+-29,77a. Constatou-se alta prevaléncia de mutagdes em pacientes renais em estagio final de doenga renal acompanhado de
elevadas concentragdes de homocistefna e conclui-se que os polimorfismos C677T, A1298C e G1793A se constituem em fatores de risco na
doenca renal. Pode-se observar com os resultados obtidos que o dcido folico diminuiu (p<0,05) a peroxidagio lipidicaem G1 e G2 e somente
10 G1 houve redugio (p<0,05) do dano oxidativo ao DNA. O polimorfismo C677T parece ser menos danoso a0 paciente renal do que os
\_outros polimorfismos mostrando uma protegdo da peroxidagdo lipidica e conseqiientemente de dano oxidativo a0 DNA Y,

(PC-25-007 _ ) ,
CIRCUNFERENCIA DA CINTURA NA DOENGA RENAL CRONICA: UMA MEDIDA SIMPLES E PRATICA
PARA PREDIZER GORDURA VISCERAL E 0S FATORES DE RISCO PARA DOENGA CARDIOVASCULAR
FABIANA M. RIBEIRO SANCHES; CARLA MARIA AVESANI; MARIA AYAKO KAMIMURA; MARCELO MONTEBELLO LEMOS;
ALESSANDRA D. BARBOSA JANCIKIC; PRISCILA VASSELAI; SERGIO ANTONIO DRAIBE; LILIAN CUPPARI
Instituicao: Universidade Federal de S&o Paulo
Ag.Financiadora: CAPES/ FUNDACAO OSWALDO RAMOS
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugo: 0 excesso de gordura abdominal, especialmente de gordura visceral estd associado a varias complicacdes metabélicas como, hipertensio,
diabetes, dislipidemia e doenca cardiovascular (DCV). Na populacio geral, jd estd bem estabelecido que a circunferéncia da cintura é um marcador
confidvel de gordura visceral e apresenta uma forte associacio com os fatores de risco para DCV. Entretanto, esta relagao nunca foi avaliada na doenga
renal cronica (DRC). Objetivo: Avaliar a circunferéncia da cintura como um marcador de gordura visceral e a sua relagdo com os fatores de risco para
DCV em pacientes com DRC na fase nao dialitica. Metodologia: Este estudo incluiu 122 pacientes de ambos os sexos entre os estagios 2 e 5 da DRC (75
homens (61%), idade = 55,3 = 10,3 anos, IMC = 27,1 5,2 kg/m+ clearance de creatinina 36,5 = 17,6 mL/min, 30% diabéticos). A circunferéncia
da cintura foi medida no nivel umbilical. As dreas de gordura visceral e subcutanea foram medidas por meio da tomografia computadorizada no nivel
umbilical, enquanto a gordura total e a gordura do tronco foram determinadas pela absorciometria de raios X de dupla energia (DEXA). Foram
obtidos exames laboratoriais e o fndice HOMA foi calculado para avaliar resisténcia  insulina. Resultados: A circunferéncia da cintura nao apresentou
diferenca entre homens e mulheres (94,5 + 10,3 vs 93,8 + 14,9 cm; p=0,80, respectivamente), no entanto a gordura visceral foi significantemente
maior nos homens (1093 + 7,2vs 75,9 = 96,4 cm+; p<0,01) e a gordura subcutinea nas mulheres (153,6 £ 68,3 vs 230,42 129,5 cm+; p<0,01).
Néo houve diferenca entre os grupos em relagio a gordura do tronco ou ao indice de massa corporal (IMC). A circunferéncia da cintura se correlacionou
fortemente com a gordura visceral tanto nos homens (r= 0,76; p<0,01) quanto nas mulheres (r=0,81; p<0,01). Nos homens, tanto a circunferéncia
da cintura como a gordura visceral correlacionaram-se positivamente com os triglicérides (r=0,29 e r=0,25; p<0,05, respectivamente) e o fndice
HOMA (r=0,51 e r=0,45; p<0,01) e negativamente com 0 HDL-c (r=-0,43 e r=-0,39; p<0,01).Jd no grupo das mulheres, a circunferéncia da cintura
se correlacionou somente com a protefna C-reativa (r=0,59; p<0,01) e o indice HOMA (r=0,48; p<0,01), enquanto a gordura visceral se associou
com a proteina C-reativa (r=0,08; p<0,01), colesterol total (r=0,35; p<0,05), LDL-c (r=035; p<0,05), triglicérides (r=038; p<0,05) e indice
HOMA (r=0,55; p<0,01). Conclusao: Esses achados indicam que, a circunferéncia da cintura foi um marcador confidvel de gordura visceral em

\_ambos s sexos e, além disso, esteve associada com os fatores de risco para DCV principalmente nos homens. J
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PC-25-008 h

RELAGAO ENTRE ADIPOSIDADE E NiVEIS SERICOS DE PTH E 1,25(0H)2D3 EM MULHERES NA P0S-
MENOPAUSA COM OSTEOPOROSE

PATICIA DE SOUZA GENARO; MARCELO MEDEIRO PINHEIRO; VERA LUCIA SZEJNFELD; LiGIA ARAUJO MARTINI
Instituicao: Faculdade de Satde Publica - USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: Acredita-se que exista uma modulagio da lipogénese/lipélise a partir da variagio do calcio intracelular no
adipécito e da alta produgio de paratormdnio (PTH) e de 1,25(0H)2D3. Objetivo: avaliar a relagdo entre adiposidade e
niveis séricos de PTH e 1,25(0H)2D3 em mulheres na pés-menopausa com osteoporose. Material e Métodos: Foram
avaliadas 45 mulheres na pés-menopausa, com média de idade de 63,3 = 8,2 anos, e diagndstico recente de osteoporose.
As pacientes realizaram exame de absorciometria por dupla emissao de raios-X (DXA) para avaliacio da composi¢io
corporal e amostras de sangue foram coletadas para exames bioquimicos do metabolismo mineral e Gsseo (calcio total,
cdlcio idnico, paratormonio intacto e 1,25(0H)2D3). Resultados: Observou-se que em média o peso corporal foi de 57,2
(8,2) Kge 0 IMC de 25,2 (4,2) Kg/m2. Verificou-se ainda que 55,5% das pacientes tinham IMC acima de 25 Kg/m2 e a
82,2% tinham porcentagem de gordura corporal acima de 32%. O PTH esteve elevado (acima de 54 pg/ml) em 51% das
mulheres. Os niveis de cdlcio, fdsforo e da 1,25(0H) 2D3, estiveram dentro dos pardmetros de normalidade. Houve correlagio
significante do PTH com a gordura abdominal (r = -0,327, p = 0,02) e com a 1,25(0H)2D3 (r = 0,365, p = 0,01). Ndo
houve correlacio significante entre a entre a 1,25(0H)2D3 e os pardmetros de adiposidade. Conclusdo: O PTH esteve
relacionado com a 1,25(0H)2D3 e a adiposidade em mulheres na pds-menopausa com osteoporose.
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PC-25-009

CIRCUNFERENCIA DA CINTURA COMO MARCADOR DAS VARIAGOES DA GORDURA ABDOMINAL NOS
PACIENTES COM DOENGA RENAL CRONICA

CLAUDIA MODESTO DE OLIV VELLUDO; MARIA AYAKO KAMIMURA; FABIANA MOTA RIBEIRO SANCHES; MARCELO
MONTEBELLO LEMOS; MARIA EUGENIA FERNANDES CANZIANI; SERGIO ANTONIO DRAIBE; LILIAN CUPPARI
Instituicdo: Universidade Federal de S&o Paulo - UNIFESP/EPM

Ag.Financiadora: FUNDAGAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DE SP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugo: O aumento da gordura abdominal estd intimamente associado aos fatores de risco para doenca cardiovascular, considerada a
principal causa de mortalidade nos pacientes com doenga renal cronica (DRC). Sendo assim, parametros simples e confidveis para estimar a
gordura abdominal s30 importantes para o monitoramento desses pacientes. Objetivo: Avaliar a circunferéncia da cintura (CC) como preditor
de gordura abdominal nos pacientes com DRC na fase nao dialitica. Metodologia: Neste estudo prospectivo de 12 meses, foram incluidos 87
pacientes (56,2104 anos; 62,1%homens; 28,7% diabéticos, IMC 27,325, Tkg/m2, depuragio de creatinina 37, 317,5mL/min/1,73m2). A
medida da CC foi realizada ao nivel umbilical, sendo a média de 3 valores utilizada para o estudo. A tomografia computadorizada foi utilizada
como método de referéncia para avaliagio da gordura abdominal total (GAT), visceral (GAV) e subcutanea (GAS). Resultados: A CC correlacionou-
se significantemente com as medidas de gordura abdominal tanto nos homens (GAT r=0,89 P<0,001; GAV: r=0,74 P<0,001 e GAS: r=0,79
P<0,001) como nas mulheres (GAT: r=0,90 P<0,001; GAV: r=0,78 P<0,001 e GAS: r=0,86 P<0,001). Apés 12 meses, ndo foram observadas
modificagdes nas medidas de CC (infcio: 94,711,6cm e 12 meses: 94,8+ 11,8cm P=0,66), mesmo quando avaliadas por género. A GAT ndo
sofreu variago (infcio: 280,52145,6cm e 12 meses: 289,62149,8cm P=0,12), enquanto a GAV aumentou (inicio: 94,1£71,6cm e 12 meses:
111,982,5cm P<0,001) e a GAS se manteve (infcio: 186,0+104,1cm e 12 meses: 178 4+101,5cm P=0,09). O mesmo comportamento foi
observado no grupo de mulheres (GAT inicio: 305,2+176,3cm e 12 meses: 312,2+172,2cm P=0,51: GAV inicio: 68,6+58 7cm e 12 meses:
85,766,2cm P=0,004; GAS inicio: 236,9131,9cm e 12 meses: 228 4+129,0cm P=0,45). No grupo dos homens, apesar da GAT no ter
sofrido variagZo (infcio: 265,4122,6cm e 12 meses: 275,8+134,1cm P=0,14) e a GAV ter aumentado (incio: 109,774 7cm e 12 meses:
127,987 7em P=0,005), 2 GAS diminuiu significativamente (inicio: 154,9+67,0cm e 12 meses: 147 864,4cm P=0,02). Conclusio: Apesar
da OC apresentar boa correlago com as medidas de gordura abdominal avaliadas pela tomografia computadorizada, este método parece nao
ser capaz de detectar as variacdes na distribuicio intra-abdominal de gordura em pacientes na fase nio dialitica da DRC. Y,
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(" PC-25-010 h

INVESTIGAGAO DE TRANSTORNOS ALIMENTARES E DISTORGAO DE IMAGEM CORPORAL EM
BAILARINOS PROFISSIONAIS

RITA CASSIA AQUINO; PATRICIA VASQUES CORTELLI

Instituicao: Universidade Séo Judas Tadeu

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo. A danca é uma das atividades fisicas consideradas mais completas, mas pode torna-se uma obstinagzo devido as
suas exigéncias tradicionais: aulas e ensaios didrios, peso adequado e musculatura rigida e delineada. Objetivos. Investigar a
presenga de transtornos alimentares e a presenca de distor¢ao da imagem corporal em bailarinas profissionais de uma cia de
ballet cldssico. Metodologia. A amostra foi composta por 20 bailarinas cléssicas profissionais de uma cia de danca de Sio
Paulo, entre 15 e 18 anos de idade. Para o diagndstico do estado nutricional foram aferidos o peso (kg) e estatura (cm) para
a obtencio do IMC (fndice de Massa Corpérea). Para a avaliacio de atitudes e comportamentos em relagiio a transtornos
alimentares (TA) aplicou-se o Eating Attitudes Test (EAT-26) e 0 Bulimic Investigatory Test Edinburgh (BITE). Para avaliar a
insatisfacdo com a imagem corporal utilizou-se 0 Body Shape Questionnaire (BSQ), que mede o grau de preocupagio com a
formado corpo. O estado nutricional, os comportamentos alimentares e a satisfago com a imagem corporal foram relacionados
em tabelas de contingéncia para andlise estatistica ndo paramétrica. Resultados. Com relacio a0 estado nutricional das
bailarinas, constatou-se eutrofia em 100% do grupo (45% apresentaram o IMC entre 18,5 e 20 kg/m2 e 55% entre 20 e 25 kg/
m2). Na avaliagio de TA e no uso do EAT-26, constatou-se que 45% das bailarinas apresentaram algum comportamento de
risco e todas com IMCentre 18,5 e 20 kg/m?2. Na avaliacdo do BITE, constatou-se que 15% das bailarinas estudadas apresentaram
sintomas importantes para bulimia nervosa. Em 35% das bailarinas estudadas verificou-se médio risco para bulimia e todas
com IMC entre 18,5 e 20 kg/m2, o que permitiu constatar relagdo entre 0 comportamento alimentar e menor peso corporal.
Com relagio ao questiondrio referente a distorgio de imagem corporal (BSQ), observou-se que 10% da populagio estudada
apresentaram resultados considerados “graves”, apresentando também IMC entre 185 e 20 kg/m2. Conclusio. Apesar de néo
serem observadas evidéncias da presenga de anorexia e bulimia nervosa entre as bailarinas estudadas, os resultados apresentados
mostram a presenga de preocupagdes excessivas com 0 peso corporal, associada a leve distor¢io da imagem corporal, mais
\_{regiiente entre as bailarinas com menor IMC (p<0,05). Y,

([ PC-25-011

PIRAMIDE ALIMENTAR BRASILEIRA ADAPTADA PARA PORTADORES DE DIABETES MELITO

RITA CASSIA AQUINO; GREISSE VIERO SILVA; SONIA TUCUNDUVA PHILIPPI

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
IntrodugZo. O uso da pirdmide dos alimentos para a orientacao nutricional em diferentes situagdes clinicas tem se ampliado
na medida em que o portador de alguma doenca cronica necessita de instrumentos educativos que permitam realizar
escolhas alimentares corretas. Objetivo. O presente estudo teve como objetivo adaptar a piramide dos alimentos para o uso
de portadores de diabetes. Metodologia. A lista de alimentos equivalentes dos oito grupos da piramide foi revisada e
acrescida da quantidade de carboidratos por porcao e calculada a equivaléncia por 15g de carboidratos. Também foi
elaborada uma tabela com os valores de indice glicémico (IG) e carga glicémica (CG) dos principais alimentos dos
grupos da pirdmide. O total de carboidratos das porgdes foi levantado na Tabela de Composi¢do de Alimentos: Suporte
para decisao nutricional (PHILIPPI, 2001) e o indice glicémico (IG) obtido da International tables of glycemic index
(FOSTER-POWELL e col. 2002). A carga glicémica foi calculada a partir da quantidade de carboidrato presente na porgo
dapirdmide [CG=(IG x teor de carboidrato “disponivel” na por¢éo): 100]. A quantidade de carboidratos permite o uso da
piramide na orientagdo de portadores de diabetes que realizam contagem de carboidratos. O IG e a CG permite a selecio
de alimentos para o planejamento de refei¢es de baixo IG. Resultados. Foram disponibilizados os oito grupos de alimentos,
além de uma dieta de 2000 kcal. Como exemplo de utilizagdo do instrumento desenvolvido pode-se citar o arroz branco
(125¢) que possui 25,5 gramas de carboidratos (1,7 equivalente de porcdes padronizadas de 15g), IG igual a 56 (média
de 10 estudos) e CG de 14,3. Conclusdes. Apesar das controvérsias sobre a validade e a praticidade do 1G e CG para
portadores de diabetes, o instrumento proposto permite, pelos principios da alimentagdo saudavel, melhor orientagdo,
possibilitando escolhas alimentares saudaveis e mais adequadas as suas condigdes clinicas e qualidade de vida.
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PC-26-006 h

BIOMARCADORES DE BALANGO REDOX EM SANGUE DE PORTADORES DE HIPERTENSAO ARTERIAL
SISTEMICA (HAS) PRIMARIA

SANDRA MARY VASCONCELOS L; MARILIA GOULART O F; MARIA ALAYDE SILVA M; JOSE BENEDITO MOURA F; MARA
BENFATO S; VANUSA MANFREDINI; GILBERTO FONTES

Instituicao: Universidade Federal de Alagoas

Ag.Financiadora: MIN SAUDE/CNPQ/SESAU-AL/FAPEAL E CNPQ/ED UNIVERSAL

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo:A hipdtese oxidativa da HAS indica a importancia de estudar os fendmenos prd e antioxidantes (AO) envolvidos
nasua patogénese. Objetivos:Verificar o balango redox em sangue de hipertensos via andlise quantitativa de biomarcadores
de estresse oxidativo. Metodologia:Estudo caso-controle, selecionados 20/433 (4,6%)hipertensos-H e 21/63 (33,3%) controles-
C, adultos, com colesterol-col =200mg/dL, glicemia-glic <100mg/dL, ndo-obesos, ndo fumantes, mulheres fora da
menopausa, submetidos a 4 semanas de preparo(sem suplementos nutricionais, paracetamol, dexametazona e dlcool).0
sangue coletado em jejum de 12h (plasma, soro e hemdceas)foi armazenado a -80°até a leitura.Foram
analisadas: (1)enzimas AO superoxido dismutase-SOD(U/gHb) catalase-CAT(KU/gHb) e glutationa peroxidase-GPx(U/
gHb); (2)A0 de baixa massa molecular-BMM glutationa-GSH e Ac Urico; Proteinas de transporte de metais de transicio-
PTMT ceruloplasmina-CER e Transferrina-TF, (3) Marcadores de dano oxidativo-MDOx Malondialdeido-MDA(mmol/L) e
carbonila(nmol/gptna) Aplicou-se teste de Kolmogorov-Smirnov e teste de Tukey utilizando SPSS e adotou-se p <0,05.
Resultados: (1)Critérios de sele¢io H vs C (p>0,05): 46,9+6,9 vs 458+3,8 anos, 70% vs 71%mulheres IMC 2624 vs
26+2,9Kg/m2, col 170,8+13,2 vs 15123 6mg/dL, glic86+10,1 vs 81 x£10,5mg/dL.(2)Balango redox H vs C (p<0,05):
EnzAO CAT 1498,8575vs1649+407 4 € GPx20,5+9,4 vs 7,7 =9,6; AOBMM GSH 5,32,8vs 8,9 £5,1: PIMT CER 38,6+8,6
v$33,8+3,9; MDOx MDA2,84 4 vs 85 +6,8. Conclusao:CAT e GSH diminuidas e CER elevada indicam estresse oxidativo
nos hipertensos, assim como GPx aumentada e MDA diminuido, pois GPx estaria em maior demanda com a elevagio de
ONOO- na HAS e, estaria atuando sobre ROOe, diminuindo a peroxidacao lipidica dai o encontro de niveis diminuidos de
MDA.

Vs

PC-26-007

PADRAO DE LIPIDEMIA DE ESCOLARES COM EXCESSO DE PESO

MILENA FIORAVANTE; MARIANA PALMA GUIMARAES; MAYRA P FREZZA; FERNANDO MORETO; ANA ELISA MADALENA
RINALDI; MARITA SCARPIM MECCA; ROBERTO CARLOS BURINI

Instituicdo: UNESP - Botucatu

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugo: A obesidade infantil j4 € considerada um dos principais problemas de sadde publica, pela prevaléncia crescente
e pela morbi-mortalidade associada. Parte da morbidade est4 relacionada as dislipidemias. Objetivo: Avaliar as possiveis
alteragdes no perfil lipidico de escolares com excesso de peso de ambos os sexos do municipio de Botucatu - SP. Casuistica
e Métodos: Foram avaliados 78 criancas com idade de 9,4 + 2 anos com IMC médio (kg/m+) classificado no P94. Foi
realizado avaliagio antropométrica com mensuragao de peso (kg), estatura (m), circunferéncia da cintura (CC) e dobras
cutdneas triciptal e subescapular. Para classificagdo do estado nutricional utilizou o IMC segundo CDC, 2000 e o cdlculo
da porcentagem de gordura corporal pela equagdo de Slaughter (1988) e os valores de referéncia segundo Lohman
(1987). Foram dosados colesterol total e fracdes, trigliceridios (TG) e glicemia em jejum. Resultados: Todas as criangas
apresentaram CC alterada (77 + 10 cm) e porcentagem de gordura corporal elevada (31,1 + 5,9%), classificadas segundo
idade e sexo. Os resultados dos exames bioquimicos mostraram que 30,8% apresentaram valores alterados de colesterol
total, 25,6% de HDL-c, 19,2% de LDL-c e 17,9% de TG. Em relagdo 2 glicemia de jejum, os valores estavam dentro da
normalidade. Concluséo: Escolares com excesso de peso apresentaram também adiposidade abdominal e dislipidemia
aterogénica de quase 25% com normoglicemia sugerindo etiologia dietética e sedentarismo com recomendagdes de incentivo
amudanga do estilo de vida intra e extra escola. CNPq, FAPESP
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PC-26-008 h

ANALYSIS OF THE PERILIPIN POLYMORPHISMS IN OBESE CHILDREN (0C): EFFECT ON WEIGHT-LOSS
SOPHIE M DERAM; CHRISTIANE Y NICOLAU; MARIANA DB RODRIGUEZ; ELIANE FRAZZATTO; ISABEL GUAZZELLI;
ALFREDO HALPERN; SANDRA M VILLARES

Instituicao: FMUSP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Objectives: Obesity characterized by an excessive adipose tissue has been the focus of efforts to identify candidate genes.
Perilipin is a major protein found in adipocytes and is one of the key regulator of lipolyse. Perilipin knockout mice are
lean and resistant to diet-induced obesity. The objective of the study was to examine the association of several polymorphisms
at the perilipin (PLIN) locus with obesity and weight reduction in response to a five months multi-disciplinary treatment
in obese children. Children and care-taker were oriented with nutritional education and physical activity. Material &
Methods: A total of 228 obese children (age 10.7+1.2 years) (BMI 30.3+4.4 kg/m2; BMIzscore 2.30+0.4) were evaluated
at baseline and after the dietary follow-up treatment for weight. Three polymorphisms at the PLIN locus were genotyped:
PLIN 6209 T/C (intron 2), PLIN 11482 G/A (intron 6), and PLIN 14995 A/T (exon 9, untranslated region). Genotyping
was carried out using Tagman assays. Results: Allele frequency is respectively 0.48, 0.30 and 0.26. PLIN 6209 T/C and
PLIN 11482 G/A are in Linkage Disequilibrium (D=0.999, r=0.67) which is similar to results in other populations. We
didn t find any significant resistance to weight-loss with the minor A-allele at the PLIN 11482G>A polymorphism as
found in Corella et al., but this variant shows at baseline a higher triglycerides (11048 vs 94.1+42.8; p=0.007) and
lower HDL (40.69.3 vs 43.4%9.7, p=0.029). The minor T-allele at the PLIN14995 A>T polymorphism was associated
with higher weight-loss (3.43.7 vs 1.9+3.4 kg; p=0.002), higher loss of ZBMI (0.24+0.18 vs 0.17=0.14; p=0.003), and
a significantly improvement of: Waist circumference (90.2+10 vs 95.3x10; p=0.021) and Final Insulin (13£7.6 vs
15.7£7.8; p=0.021). Conclusion: PLIN14995T carriers were more prone to weight-loss and loss of degree of obesity
(ZBMI) in a2 multi-disciplinary program suggesting that this polymorphism may

Vs

PC-26-009

CIRCUNFERENCIA ABDOMINAL COMO MARCADOR DA PRESENGA DE ALTERAGOES CLINICO-
LABORATORIAIS INDICATIVAS DE RISCO CARDIOVASCULAR. ESTUDO EPIDEMIOLOGICO

ROBERTA SOARES LARA CASSANI; ANDRE SCHMIDT; ANTONIO PAZIN; FERNANDO NOBRE; JOSE ERNESTO DOS
SANTOS

Instituicdo: Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto - USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A Circunferéncia Abdominal (CA) representa medida antropométrica simples, que compde os critérios diagndsticos de
Sindrome Metabélica (SM). Contudo, a presenca de alteragdes nos outros marcadores da SM ainda carece de maior
elucidagdo. Presenga de CA alterada pode ser indicativa de alteragdo nos outros fatores, assim como da necessidade de
investigacdo adicional. OBJETIVO: Avaliar a relac@o entre as dimenstes da CA e a presenca de alteragdes clinico-laboratoriais
(ACL) sugestivas de SM. METODOS: Foram avaliados 913 homens saudéveis, com idade média de 35+8 anos divididos
em 3 grupos de acordo com as CA (cm): I - CA < 94; 1T - 94d”CA < 102; III - CA ¢” 102. Foram obtidas medidas
antropométricas, pressdo arterial (PA) e coleta de sangue para verificagdo dos niveis de Colesterol Total (CT), Triglicérides
(TG) e Glicemia (GL) expressos em mg%. RESULTADOS: CA apresentou excelente correlagio com a presenca de FR. No
grupo I, 41% dos sujeitos néo tiveram qualquer alteragio clinico-laboratorial, entretanto apenas 14% dos individuos
estavam isentos de alteragdes nos grupos I1 e I11. Houve incremento nos valores absolutos e no percentual de sujeitos com
COL > 200mg%, TG >150mg%, GLIC >110mg% e PA >130/80mmHg (tabela -% alterados) nos diferentes grupos de CA.
CONCLUSOES: CA apresenta relagdo estreita com a presenca e grau de ACL, sugerindo ser importante na avaliacio
antropométrica de rotina para identificar individuos com possiveis FR para DAC.
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PC-26-010 h

OSTEOPOROSE NA ARTRITE REUMATOIDE, QUAIS 0S FATORES QUE ESTAO ASSOCIADOS?

KARIN SEDO SARKIS; MARCELO MEDEIRO PINHEIRO; MARIANA BARBIERI SALVADOR; RAISSA GOMES SILVA; CRISTIANO
ZERBINI; LiGIA ARAUJO MARTINI

Instituicao: Faculdade de Satde Publica - USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A Artrite Reumatdide (AR) € uma doenga auto-imune, inflamatéria sistémica que pode levar a manifestagdes extra-
articulares como a osteoporose. O objetivo deste estudo foi investigar a influéncia da dieta e da composi¢o corporal na
Densidade Mineral Ossea (DMO) em mulheres com AR. Trata-se de estudo transversal, com 45 mulheres em
acompanhamento ambulatorial, que preenchiam os critérios do ACR. A média de idade foi de 55,1 (10,4) anos e a média
de duragio da doenga foi de 7,5 (5,6) anos. As pacientes foram divididas em dois grupos de acordo com a DMO: grupo 1-
DMO normal (n=24) e grupo 2 - osteoporose (n=21), segundo os critérios da OMS (1994). Avaliou-se o estado funcional,
a atividade da doenca e a ingestao alimentar, através dos questiondrios:Health Assessment Questionnaire (HAQ), Disease
Activity Score (DAS28) e Questiondrio de Freqiiéncia Alimentar validado, respectivamente. As médias de ingestdes didrias
foram calculadas e ajustadas pela energia. A porcentagem de Gordura Corporal (%GC), Massa Magra Total (MMT),
Massa Muscular Esquelética (MME), Indice de Massa Muscular Esquelética (IMME) e 2 DMO foram mensuradas pelo
DXA (GE Lunar Radiation Corporation). Realizou-se testes paramétricos, sendo considerados significativos quando p<0,05.
Ndo houve diferencas significantes no HAQ, DAS28 e uso de prednizona oral entre os grupos. Ambos apresentaram médias
de ingestdes de calcio e vitamina D abaixo dos valores recomendados (597,3 = 281,7mg/dia vs 692,2 = 217,1mg/dia e
60,7 = 56,9 vs 88,1 = 89,6 Ul/dia, grupo 1 e 2, cdlcio e vitamina D, respectivamente). No modelo de regressio linear, ser
idosa, ter mais de 7,5 anos de AR, reduzida%GC, MMT, IMME e com alta ingestdo de lipideos, foram negativamente
associados com 2 DMO [Femur total = 0,637 - 0,008 (idade) - 0,009 (duragdo da doenga) + 0,073 (IMME) + 0,006
(%GC), com R2=66,8; p<0,001]. Este estudo indica dois fatores modificveis que podem contribuir para a DMO em
pacientes com AR; a composicao corporal e a reducdo na ingestio de lipideos.
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PC-26-011

IMPORTANCIA DA TERAPIA ANTI-RETROVIRAL (TARV) EM USO NA AVALIAGAO DO ESTADO
NUTRICIONAL DE PACIENTES PEDIATRICOS COM HIV/AIDS

SUZANA C T C LIMA; THAIS CAMPOS CARDENAS; JOSE A G AREAS; HELOISA H S MARQUES

Instituic@o: Instituto da Crianca - HCFMUSP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
INTRODUCAO: O suporte nutricional adequado garante o crescimento e desenvolvimento, a correcio de deficiéncias
nutricionais e a minimizagao dos efeitos deletérios da infeccéo pelo HIV em criangas. O presente estudo destaca a importancia
da interagdo droga-nutriente na avaliacio do estado nutricional. OBJETIVOS: Descrever as principais deficiéncias
nutricionais e associagao com a TARV (terapia anti-retroviral) em uso, em criangas com HIV/Aids. METODOLOGIA: Neste
estudo transversal, empregaram-se os seguintes dados secundarios do protocolo de seguimento ambulatorial para Aids
pedidtrica: idade, peso, estatura, classificagio pedidtrica de Aids (Centers for Disease Control and Prevention HIV/AIDS-
€DC,1994), TARV em uso, hemograma completo, triglicérides e colesterol total. Foram descritas as prevaléncias de anemia
(WHO, 2001), hipercolesterolemia e hipertrigliceridemia (Sociedade Brasileira de Cardiologia, 2005). Investigou-se a
associagao entre: a anemia e o uso do AZT (zidovudina) e as dislipidemias e 0 uso de IP (inibidores de protease). O projeto
foi aprovado pelos Comités de Etica e Pesquisa envolvidos. RESULTADOS: Participaram do estudo 63 criancas com idade
entre 5-10 anos, sendo 47,6% do sexo masculino. Em 46% (29 casos) constatou-se algum tipo de desnutrigdo,
tendencialmente nas criangas em estagios mais avancados da doenca. A maior freqiiéncia de desnutridos ocorreu quando
o escore-z de E/T (estatura para idade) foi considerado, com 39,7% dos casos de desnutri¢do; refletindo-se o
comprometimento de longa duragio (stunting) no crescimento da crianca, nfo raro, desde o nascimento. Encontrou-se
19% (12 casos) de anémicos; sendo que dentre 12 criangas tratadas com AZT, 8 eram anémicas, confirmando-se associagao
entre o uso do medicamento e anemia. (p=0,022). Apresentaram-se taxas limitrofes e aumentadas de triglicérides em
51,7% e de colesterol em 53,5%, freqiiententemente encontradas em criangas tratadas com IP. CONCLUSAO: A desnutriio
desde 0 nascimento e/ou em estagios mais avangados da doenca, a anemia e as dislipidemias associadas 2 TARV em uso,
sdo caracteristicas que devem ser consideradas ao equacionar intervengdes nutricionais precoces ou futuras, prevenindo
e/ou contribuindo no tratamento das deficiéncias prevalentes nesta populagao. Y,
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PC-27-007 )

RISCO NUTRICIONAL EM PACIENTES CIRURGICOS

VANIA APARECIDA LEANDRO-MERHI; JOSE LUIZ BRAGA AQUINO; JOSE GONZAGA TEIXEIRA CAMARGO; PATRICIA
BASTON FRENHANI; LARISSA RIBEIRO BALDASSO

Instituicdo: Puc-Campinas

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
INTRODUCAO: Dada a influéncia que o estado nutricional exerce em pacientes hospitalizados para tratamento cirtirgico,
torna-se fundamental o conhecimento do risco nutricional presente nesta clientela. OBJETIVOS: Caracterizar e comparar
o risco nutricional em grupos de doengas de pacientes cirtirgicos. METODOLOGIA: Foram estudados 512 pacientes cirtirgicos
portadores de abdome agudo (AA), doencas do trato digestorio (DTD), doengas de vias biliares (DVB), doengas ginecolGgicas
(DGIN), doengas vasculares (DVA), hérnias e traumas, sendo analisados os seguintes indicadores do estado nutricional:
indice de massa corporal (IMC), perda de peso recente, consumo energético habitual (CEH) e contagem de linfécitos. Os
dados foram processados pelo programa SPSS, sendo aplicado o teste qui-quadrado para comparagio de proporgGes, com
nivel de significancia de 5%. RESULTADOS: Verificou-se que os pacientes com trauma e hérnia apresentaram IMC mais
baixo e aqueles com AA mostraram maior porcentagem de perda de peso recente, com diferenca significativa quando
comparados com os outros grupos de doengas (p=0,0222 e p=0,0048, respectivamente). O CEH inferior a 1000 kcal foi
mais fregiiente nos pacientes portadores de DVA (p=0.0311) e, pacientes com AA mostraram maior deple¢io de linfdcitos
(p<0,05), sendo que pacientes com trauma e DVA foram aqueles que apresentaram maior tempo de internagdo (p<0,0001).
CONCLUSAO: Os dados permitiram concluir que pacientes portadores de hérnia, AA, trauma e DVA foram aqueles que
apresentaram maior risco nutricional durante a internagio, o que poderia influenciar a ocorréncia de complicagdes
durante o tratamento.

~
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PC-27-008

IMPACTO DE UM PROGRAMA DE EDUCAQAO NUTRICIONAL SOBRE 0 CONTROLE DA FOSFATEMIA DE
PACIENTES EM HEMODIALISE

ANA PAULA BAZANELLI; JULIANA MEGUMI NISIO; MARIA AYAKO KAMIMURA; MIRIAM GHEDINI GARCIA-LOPES; FABIANA
MOTA RIBEIRO SANCHES; PRISCILA VASSELAI; CLAUDIA M OLIVEIRA VELLUDO; SILVIA REGINA MANFREDI; MARIA
EUGENIA CANZIANI; SERGIO ANTONIO DRAIBE; LILIAN CUPPARI

Instituicéo: Universidade Federal de S&o Paulo - UNIFESP/EPM

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introducdo: O controle do fdsforo sérico € um desafio no tratamento de pacientes submetidos a terapia de hemodidlise. Assim, o emprego de estratégias
educativas poderia contribuir para melhorar a adesdo destes pacientes ao tratamento. Objetivos: Avaliar o impacto de um programa de educagfio nutricional
sobre s conhecimentos a respeito do fdsforo e sobre a concentragiio sérica de fdsforo de pacientes em hemodidlise. Metodologia: O estudo foi do tipo do tipo pré-
teste/pds-teste, onde um tnico grupo foi o seu proprio controle. Foram incluidos 147 pacientes que estavam programa de hemodidlise [85M/62F,
idade=50,5+15,7anos(x+DP), tempo em didlise= 32(1-205)meses(mediana e extremos)] durante o perfodo de Agosto a Dezembro de 2006. O material
educacional aplicado incluiu um questiondrio de avaliago de conhecimentos, uma palestra de 40 minutos, jogos e livretos educativos. Foram avaliados o
fésforo e a uréia séricos, e a eficiéncia da didlise por meio do calculo do Kt/V. Resultados: Apds a aplicagdo do programa educacional houve um aumento
significante da pontuagio do questiondrio de conhecimentos (5,71, para 6,6+0,7; P<0,01) e uma redugdo do fésforosérico (5,5+1,57mg/dl para 5,2 1,55mg/
dl; P<0,01), que foi acompanhada pela manutenco da uréia sérica e pelo aumento do Ki/V (1,340,28 para 1,430,31; P<0,01). Com o objetivo de analisar
o impacto do programa educacional sobre a hiperfosfatemia, os pacientes foram divididos de acordo com o fésforo sérico antes do inicio do programa: grupo
normofosfatémico (n=81, fosforo sérico <5,5mg/dl) e grupo hiperfosfatémico (n=66, fdsforo sérico +5,5mg/dl). No grupo normofosfatémico, nio houve
alteragdes no fosforo sérico. J no grupo hiperfosfatémico observou-se uma reducio significante da concentrado sérica de fésforo (6,9+1,2 para 5,8+1,6mg/
dl; P<0,01), de uréia (17333 para 167+36mg/dl; P=0,02) e um aumento do Kt/V (1,260,28 para 1,38x0,22; P<0,01). A variagio do fésforo sérico antes
e apds a aplicagdo do programa correlacionou-se positivamente com a variagdo da concentragio sérica de uréia (r=0,29; P=0,02), mas ndo com a variagio
do Kt/V. Neste grupo, 56% dos pacientes ndo apresentaram mudangas no fosforo sérico, porém 39,4% apresentaram uma redugdo significante da concentrago
sérica de fdsforo, atingindo valores inferiores a 5,5mg/dl (6,50,9 para 4,40, 7mg/dl; P<0,01). Esta redugdo foi acompanhada pela diminuigZo da uréia
sérica (175+39 para 156+33mg/dl; P<0,01) e pela melhora significante nos conhecimentos (6,0+0,8 para 6,903; P<0,01). Conslusio: A aplicaZo do
programa educacional resultou em melhora dos conhecimentos dos pacientes a respeito dos varios aspectos relacionados aos distdrbios do metabolismo do
fésforo e esteve associada com uma redugdo nas concentrages séricas de fésforo, particularmente no grupo de pacientes hiperfosfatémicos.

J/

75



9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

27/10/2007 - Sabado Temas Livres — Apresentacao Poster Comentado — Nutrigdo Clinica

Vs

.

PC-27-009 h

RELAGAO ENTRE HOMOCISTEiNA,'PARIA\METROS DO ESTADO NUTRICIONAL E FRAGOES LIPIDICAS
EM PACIENTES MANTIDOS EM DIALISE

CARLA CRISTINA SILVA ALMEIDA; LUZANIA S. MARTINS; CAMILA P. DUARTE ; MARIA TEREZINHA I. VANNUCCHI;
TUFFIK GELEILETE; HELIO VANNUCCHI; PAULA GARCIA CHIARELLO

Instituicdo: Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto (USP)

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: O acimulo de homocisteina (Hey) € reconhecido como fator de risco para doengas cardiovasculares (DCV),
mas suas associacoes com parametros do estado nutricional e outros fatores de risco tém sido recentemente investigadas,
especialmente na doenca renal cronica. Objetivo: verificar relagGes entre homocisteina, pardmetros bioquimicos do estado
nutricional e fragdes lipidicas em pacientes tratados por didlise. Metodologia: Foram coletadas amostras de sangue em
jejum de 51 pacientes tratados por hemodilise (HD) e 21 por didlise peritoneal (PD) para andlises séricas de homocisteina,
4cido folico, vitamina B12, lipidograma e creatinina. Testes néo paramétricos foram utilizados para comparagdo entre
grupos (Mann-Whitney) e correlagdes (Spearman); considerando p<0,05 para resultados estatisticamente significativos.
Resultados: os pacientes apresentavam médias (xdesvio-padrio) de idade similares (55,3 + 14,5 em HD e 62,05 + 13,7
anos em PD). A hiperhomocisteinemia foi constatada em grande parte dos pacientes em ambos os grupos (88,2% em HD
e 81% em PD) e o acimulo moderado de Hey (entre 30 e 100 uM) foi mais encontrado em HD (29,4% x 14,3% em PD).
Considerando todos os pacientes, a Hey se correlacionou inversamente com as concentragdes séricas de dcido folico
(r=-0,46; p<0,0001), vitamina B12 (r=-0,33; p<0,006), colesterol total e LDL-c (ambos com r=-0,23; p=0,05). Com a
albumina a correlagdo positiva foi pequena, mas significativa (r=0,23; p=0,05). Conclusdo: as associagdes negativas
com 4cido f6lico e vitamina B12 sio esperadas, mas as correlacdes com albumina (positiva) e fragGes lipidicas (negativa)
podem confirmar a chamada “epidemiologia reversa” nestes pacientes. Um detalhamento destas associagdes, em grupos
com diferentes classificagdes de estado nutricional, seria necessério para estabelecer o real significado da homocisteina
como fator de risco neste grupo.
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PC-27-010 .

HIPOVITAMINOSE D NA DOENGA RENAL CRONICA

MIRIAM GHEDINI GARCIA-LOPES; LILLIAN ROCHA; ALUZIO BARBOSA; SERGIO ANTONIO DRAIBE; LILIAN CUPPARI
Instituicao: Universidade Federal de Sdo Paulo

Ag.Financiadora: FUNDAGAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DE SP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugzo: Poucos estudos avaliaram a prevaléncia de hipovitaminose D em paises localizados em regides onde a incidéncia
de irradiacdo solar é mais abundante. Além disso, pouco se sabe a respeito do estado nutricional de vitamina D na doenga
renal crénica (DRC), onde os distdrbios musculares e dsseos so freqiientes e graves. Objetivo: Avaliar a prevaléncia de
hipovitaminose D e os possiveis fatores associados com essa condigao em pacientes na fase ndo dialitica da DRC. Metodologia:
Foram estudados, entre os meses de margo e maio de 2007, 88 pacientes [37F/51M; idade=51,0+10,3 anos; IMC=26,7+5,5
kg/m2; creatininasérica=2,1+0,8 mg/dl (X=DP); 63% brancos e 37% pardos ou negros]. A 25-hidroxivitamina D [25(0H)D]
foi mensurada utilizando-se método de quimiluminescéncia. A forca muscular foi avaliada por meio da mensuracio da
forca de preensdo manual do brago dominante, utilizando um dinamdmetro Baseline®. Os pacientes foram questionados a
respeito do tempo de exposi¢do a0 sol e quanto 2 utilizagio de filtro solar. Resultados: A concentracio sérica média de
25(0H)D foi 34,4153 ng/mL. A prevaléncia de deficiéncia de 25(OH)D (<15,9 ng/mL) foi de 11,5%, insuficiéncia (16-30
ng/mL) de 29,5% e 59% dos pacientes apresentavam concentragdes adequadas de 25(0H)D (>30 ng/mL). Ndo houve correlagio
entre a 25(0H)D e a idade, IMC e creatinina. Comparando os pacientes deficientes/insuficientes em 25(0H)D com aqueles
suficientes, nio foi observada diferenga entre os grupos em relagao aos parametros demogréficos, IMC, creatinina plasmtica,
forca muscular, tempo de exposicdo ao sol e cor de pele. De acordo com o género, as mulheres apresentaram concentragdes
de 25(0OH)D significativamente menores que os homens (30,3+12,0 vs 37,8+16,6; P=0,01), embora dentro dos limites
considerados como suficientes. A forga muscular (41,4=16,3 vs 74,8+ 19,4kg; P<0,01) e tempo de exposi¢o a0 sol (>1hsol/
dia:n=11F vs 32M; P<0,01) também foi significativamente menor no género feminino. No houve diferenca entre os grupos
com relagdo 2 idade, IMC, creatinina e cor da pele. Do total de pacientes incluidos no estudo, somente 11 deles faziam uso do
filtro solar, sendo que 10 eram mulheres. Conclusio: Esse estudo mostra que mesmo apds o verdo hd uma elevada prevaléncia
de hipovitaminose D e nenhum dos fatores estudados se associou com os resultados encontrados. Y,
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PC-27-011 h

EFICACIA DAS DIRETRIZES DO PROGRAMA NACIONAL DE EDUC{-\(}AO SOBRE 0 COLESTEROL (NCEP)
NO TRATAMENTO DE CRIANGAS COM CARACTERISTICAS DA SINDROME METABOLICA

ROSANE JUSTINO SOUSA; LUCIA GOMES RODRIGUES; LEILA SICUPIRA LEAO; JAIME LIMA

Instituicao: UNIRIO

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A obesidade estd relacionada com o surgimento da Sindrome Metabélica, onde o tratamento deve priorizar a perda
ponderal e um plano alimentar mais sauddvel (visando a estratificacéo lipidica). O estudo teve como objetivo avaliar o
efeito da estratificagio lipidica baseada nas recomendagdes do NCEP no tratamento de criangas com caracteristicas da
Sindrome Metabdlica. Trata-se de um ensaio clinico randomizado pragmdtico, realizado em uma amostra de 20 criangas
e adolescentes entre 6 e 12 anos, que apresentavam dois ou mais dos seguintes critérios: sobrepeso ou obesidade (IMC
+percentil 85), petfil bioquimico alterado (CT +170 mg/dl, TG +100 mg/dl para menores de 10 anos e +130 mg/dl para
maiores de 10 anos de idade, HDL-c =40 mg/dl, Glicemia de Jejum +110 mg/dl) e Presséo Arterial Sist6lica e/ou Diastolica
>percentil 90. A amostra foi submetida a uma intervencéo dietética com duragio de seis semanas, que teve como
caracterfstica teor de carboidratos entre 50% a 55%, proteinas entre 15% a 20% e um teor de lipidios <30% do total de
calorias, com estratificacio dos dcidos graxos (dcidos graxos saturados <7%, cidos graxos monoinsaturados de 10% a
15% e dcidos graxos poliinsaturados +10% das calorias), teor de colesterol da dieta <200 mg por dia e adequagio calérica
individual. A andlise estatistica foi realizada através do teste t de Student com nivel de significancia de 0,05. A amostra
apresentou reducio significativa (p<0,05) para todo o perfil antropométrico: Peso (4,34%), IMC (5,34%) e circunferéncias
de cintura (3,16%), abdominal (2,08%) e quadril (2,31%). Quanto ao perfil bioquimico, houve reducdo significativa
para os niveis de CT (10%), TG (15%) e Grau de Resisténcia a Insulina - HOMA (21,3%). Portanto, conclui-se que mesmo
em curto perfodo de tempo de intervenco, a dieta proposta baseada na estratificagdo lipidica foi eficaz na melhora do
perfil antropométrico e bioquimico das criancas e adolescentes com caracteristicas da Sindrome Metabélica.

Vs

\_elementar) foi o composto mais biodisponivel, com niveis séricos maiores em relago as outras doses e compostos. Y,

PC-27-012

EVOLUGAO POS ENTERECTOMIA DO QUADRO ERITROCITARIO, BIOQUIMICO RELACIONADO AO
METABOLISMO DO FERRO E MONITORAGAO DA FERREMIA APOS A INGESTAO DE DIFERENTES
COMPOSTOS E DOSES DE FERRO NESTES PACIENTES

FABIOLA RAINATO GABRIEL; ERIKA SILVA BRONZI; JOSE EDUARDO DUTRA OLIVEIRA

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Em ressecgdes intestinais, ocorre uma diminuigio da superficie absortiva e alteragdes na motilidade, resultando em mé-absor¢io e
mé-nutrigio. Dentre as deficiéncias nutricionais, a caréncia de ferro merece destaque. Os objetivos foram verificar a evolucdo do
quadro eritrocitdrio e bioquimico relacionado a0 metabolismo do ferro, pds-enterectomia; monitorar a ferremia, apds a ingestao de
diferentes compostos e doses de ferro nestes pacientes. Realizou-se na Unidade Metabdlica do HCFMRP-USP/RP e dividiu-se em duas
etapas. Na primeira (1%), coletou-se os dados eritrocitdrios e bioquimicos de 37 pacientes, pds-cirurgia. Na segunda (2%) participaram
13 pacientes voluntarios de ambos os sexos. Os compostos de ferro avaliados foram: Sulfato ferroso (SF); Ferro EDTA (EDTA); Fragdo
Celular Desidratada (FCD). Os pacientes foram distribuidos a0 acaso, entre os grupos: Dose Farmacoldgica - DFA (120 mg) e Dose
Fisiologica - DFI (5mg) e entre os compostos de ferro. Também montou-se um grupo controle (C) de individuos sem enterectomia,
recebendo FCD (5 mg). Os individuos (n: 7) que receberam a DFA, participaram 2 dias de teste. Os que receberam (n: 6) DFI,
submeteram a3 dias e 0 grupo C (n:7), a 1 dia, com intervalo de um més um composto e 0 outro. Os voluntarios permaneceram por
8 horas em jejum. As amostras coletadas em 0.25, 0.5, 1 e 2 horas. (1%) Os dados eritrocitdrios e bioquimicos foram ajustados a um
modelo de efeitos aleatdrios. (2) Foram calculadas as curvas de ferremia e a soma da drea sob curva, ajustadas um modelo linear de
efeitos mistos (p<0,05). (1) Evidenciou-se que, 48,65% dos entes pds-enterectomia, tende a valores mais baixo de ferritina e 78% a
freqiiéncia de concentraco de hemoglobina abaixo da normalidade. Houve um aumento gradativo (p<0,05) do ferro sérico e
alteracio dos dados eritrocitdrios (p <0,05). (2%) Os niveis séricos do SF de 120 mg foram superiores (p < 0,005). Os resultados das
4reas sob a curva demonstram diferenca significativa entre SF 120 x C (p = 0,0065) e SF 5x C (p = 0,0067). Pudemos concluir que,
vérios entes pds-enterectomia apresentaram em algum momento, alteragdes eritrocitdrias e bioquimicas caracterizando um quadro
de anemia microcitica e hipocromica. Os diferentes compostos de ferro resultaram niveis séricos diferentes. O SF (120mg de ferro
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PC-27-013 h

PERFIL BIOQUiM[CO E ANTROPOMETRICO DE MULHERES OBESAS APOS 3 MESES DE SUPLEMENTAGAQ
COM OLEO DE COCO

MONICA LOPES ASSUNGAOQ; TELMA MARIA DE M TOLEDO FLORENCIO; HAROLDO DA SILVA FERREIRA; FERNANDA
RODRIGUES PINHEIRO; MARIANNA PALMEIRA SANTA MARIA

Instituicao: Faculdade de Nutrigdo da UFAL

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
IntrodugAo: As doengas cardiovasculares (DCV) sio as principais causas de morbi-mortalidade nos paises desenvolvidos e
em desenvolvimento. Entre os fatores envolvidos na etiologia das DCV incluem-se a alta ingestdo de gordura saturada,
tabagismo, obesidade e sedentarismo. A hiperlipidemia e as DGV sdo condigBes raras entre os habitantes do Pacifico Sul,
onde a gordura do cdco corresponde 2 maior fonte de ingestdo lipidica. Todavia, diversos trabalhos atribuem a essa fonte
lipidica efeitos deletérios  satide cardiovascular em virtude do seu elevado teor em dcidos graxos saturados (AGS). Objetivou-
se investigar os efeitos da ingestao do 6leo de coco sobre o perfil antropométrico e metabdlico de mulheres de baixa renda
portadoras de obesidade. Métodos: 40 mulheres (20 e 40 anos) portadoras de sobrepeso (25< IMC < 35 Kg/m2) e
circunferéncia da cintura (CC) > 88cm foram aleatoriamente alocadas em 2 grupos, segundo o consumo de 6leo de soja
(8) ou Gleo de coco (C). Procederam-se avaliagGes antropométricas e bioquimicas antes (T1) e apds 12 semanas (T2) de
suplementacio lipidica. Os grupos consumiram diariamente 30 ml de 6leo de soja ou de coco, respectivamente, fracionado
nas trés principais refeigdes. Resultados: Os grupos apresentaram IMC semelhantes em T1 (31,1 + 3,3 € 31,0 = 3,6). Em
T2 houve redugdo significativa intra grupo mas ndo inter grupo (30,7 £ 3,4 € 30,5 = 3,6). Houve reducdo significante na
CC no grupo C (98,8 = 6,7 vs. 97,4+7,0; p=0,004) mas nfo no grupo S (97,1 = 6,9 e 96,3 = 5,35; p=0,48). Houve
redugdo do nivel de HDL no grupo S. Todos os demais pardmetros bioquimicos permaneceram inalterados em ambos os
grupos (glicemia, HOMA S, HOMA 4, insulina, triglicerideos, colesterol total, fibrinogénio). Conclusio: O consumo didrio
de 30 g de 6leo de cdco por um perfodo de 3 meses ndo causou dislipidemia e promoveu redugdo na CC. Dessa forma,
parece que o consumo desse Gleo ndo € tdo prejudicial a satide como se tem atribuido, havendo necessidade de estudos
com maior perfodo de observagio a fim de melhor esclarecer essa questéo.

81






Temas Livres
Apresentagdo Poster Comentado

Nutricao Experimental

PC-25-022 a PC-25-026
PC-26-022 a PC-26-026






9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

25/10/2007 - Quinta-Feira Temas Livres — Apresentacé@o Poster Comentado — Nutricdo Experimental

Vs

.

PC-25-022 h

CONSTRUGAO DE VALORES DE REFERENCIA PARA MAGNESIO PLASMATICO EM ESTUDANTES DA
UFRN

CRISTIANE HERMES SALES; CELIA COLLI; DEBORA AZEVEDO NASCIMENTO; ANNA CECILIA QUEIROZ MEDEIROS;
VIVIANNE DE SOUSA ROCHA; LUCIA DE FATIMA C. PEDROSA

Instituigéo: UFRN e FCF/USP

Ag.Financiadora: UFRN, USP E CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Valores de referéncia de pardmetros bioquimicos utilizados na avaliagdo nutricional podem variar dependendo de
caracterfsticas populacionais. Usualmente, os valores utilizados no Brasil sao referéncias de outros paises. O objetivo deste
estudo foi construir valores de referéncia para Mg plasmatico em adultos saudaveis estudantes da Universidade Federal do
Rio Grande do Norte - UFRN. Para tanto, foram selecionados aleatoriamente 114 estudantes de graduagio da UFRN, com
idade entre 19 e 50 anos, de ambos os géneros. Os critérios de exclusio foram: tabagismo, alcoolismo, doenga cronica ou
aguda, gravidez, uso de suplemento vitaminico-mineral e de medicamentos, desnutri¢io ou obesidade. Esses dados foram
obtidos por questiondrio e por avaliagio antropométrica. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UFRN. Amostras de sangue foram colhidas com os individuos em jejum, com citrato de sodio, e o plasma separado e
armazenado a -20 °C até andlise. A determinacio de Mg foi feita por espectrofotometria de absorcio atomica, com
lampada de catodo oco, a 285,2 nm, fenda 0,7 nm e chama de ar/acetileno. A amostra apresentou-se bastante homogénea
quanto a distribuicZo por género e idade: 59 homens e 55 mulheres, com médias (DP) de idade de 23,2 (4,67) anos e 22,7
(2,89) anos, respectivamente. Nao foi observada diferenga significativa na concentragdo de Mg plasmatico entre os géneros
(homens: 1,89 (0,17) mgMg/dL, 1,35-2,24; mulheres: 1,85 (0,14) mgMg/dL, 1,52-2,11), nem quando se considerou
faixas de idade (19-24a: 1,86 (0,15) mgMg/dL, 1,35-2,16; 25-41a: 1,92 (0,18) mgMg/dL, 1,50-2,24; homens de 19-24a:
1,87 (0,16) mgMg/dL, 1,35-2,16; 25-41a: 1,96 (0,19) mgMg/dL, 1,50-2,24; mulheres de 19-24a: 1,84 (0,14) mgMg/dL,
1,52-2,09; 25-41a: 1,86 (0,16) mgMg/dL, 1,69-2,11). Em geral, os valores de Mg plasmdtico obtidos na populagdo estudada
estao dentro dos valores de referéncia sugeridos na literatura.

Vs

PC-25-023

EFEITOS DO TABAGISMO E DO BETA-CAROTENO SOBRE A DISTRIBUICAO E A QUANTIDADE DA
CONEXINA 43 EM CORAGOES DE RATOS

ROSANGELA NOVO; CRISTIANA MARIA MURBACHI FREIRE; LEONARDO ANTONIO MAMEDE ZORNOFF; SERGIO ALBERTO
RUPP PAIVA

Instituicéo: Faculdade de Medicina de Botucatu - Unesp

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugio: Em trabalho anterior, a exposi¢o prévia a fumaga de cigarro (EFC) associou-se a efeito protetor, com menor
mortalidade apés o infarto do miocdrdio (IM) e a suplementagdo com beta-caroteno (BC) atenuou este efeito. Os
mecanismos envolvidos ndo sdo conhecidos. Objetivo: Analisar os efeitos da EFC e do BC sobre as jungdes comunicantes
(JC) no coragdo. Métodos: Ratos (n=20) foram divididos em 4 grupos: C (Controle, n=5), BC (BC: 500mg/kg dieta,
n=5), EFC (exposicio a fumaca de 40 cigarros/dia, n=5) e EFC+BC (EFC+BC, n=5). Aps 4 semanas, os animais foram
eutanasiados, os coragdes retirados e utilizados para andlise da JC por meio de imunohistoquimica para conexina 43
(Cx43). Andlise estatistica: ANOVA de dois fatores. Resultados: Nao foi observada interagio estatistica significante entre os
tratamentos. A distribui¢o e a quantidade de Cx43 no disco intercalar (DI) foram menores nos animais EFC do que os
nao EFC (distribui¢do no DI - EFC: 3,59+0,09; Nao EFC: 3,97+0,09; p = 0,009; quantidade no DI - EFC: 1,39+0,24; Nao
EFC: 2,12+0,24; p = 0,043). A distribui¢do e a quantidade de Cx43 fora do DI foram maiores nos animais EFC do que os
ndo EFC (distribuigdo fora do DI - EFC: 0,57+0,01; Ndo EFC: 0,80+0,09; p = 0,006; quantidade fora do DI - EFC:
0,36=0,08; Ndo EFC: 0,03x0,07; p = 0,008). O BC ndo influenciou as alteragdes induzidas pela EFC na CI. Conclusio:
Apesar da EFC induzir remodelagdo da CI, os efeitos da EFC na CI ndo explicam a diminuicio de mortalidade causada
pelo tabagismo apds o IM.
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PC-25-024 h

EFEITO DA SUPLEMENTAGAO COM ZINCO SOBRE 0 METABOLISMO DOS HORMONIOS TIREOIDIANOS
NA SINDOME DE DOWN

DILINA NASCIMENTO MARREIRO; ARTEMIZIA FRANCISCA SOUSA; NADIR NASCIMENTO NOGUEIRA; JULIANA PAZ
MATIAS; LUANA MOTA MARTINS; RAYNERIO COSTA MARQUES; FRANCISCO ERASMO OLIVEIRA; GILMARA PERES
RODRIGUES; VIVIANE SOUSA ROCHA

Instituicao: Universidade Federal do Piaui

Ag.Financiadora: FUNDAGAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DO PIAUI-F

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
INTRODUGAO:A literatura tem demonstrado alteragdes no estado nutricional relativo ao zinco (Zn) em individuos que
apresentam sindrome de Down (SD), sendo frequentemente relacionadas & ocorréncia de distirbios no metabolismo dos
horménios tireoidianos. OBJETIVO: Estudo de natureza longitudinal foi realizado com 43 criangas e adolescentes com
SD, de ambos os sexos, com faixa etdria entre 8 e 19 anos. A concentragao de Zn no plasma e no eritrécito foi determinada
por espectrofotometria de absorgo atomica e os niveis de TSH, T3 e T4, por radioimunoensaio. A partir da avaliacao dos
hormdnios tireoidianos, foi feita a suplementacio com 30 mg de zinco/dia para os portadores de SD durante 30 dias. As
criangas e adolescentes participantes do estudo apresentavam valores de TSH inferiores a 2,5 mUI/mL. RESULTADOS:
Antes da suplementagzo com zinco, os valores médios encontrados do mineral no plasma foram de 61,33+8,07mg/dL e
nos eritracitos de 50,32+10,78mg/gHb. Paralelamente, os valores médios de T3 e T4 foram de 2,48+0,37pg/mL e
1,27+0,20pg/mL, respectivamente. Apds a intervengdo, as concentragdes de Zn encontradas no plasma foram de
70,20+19,63mg/dL e nos eritrdcitos de 43,25+8,07mg/gHb. Jd em relagdo ao perfil hormonal, os niveis de T3 e T4 foram
de 2,22+0,64pg/mL e 1,57+0,69pg/mL, respectivamente. CONCLUSAO:A partir dos resultados obtidos neste estudo, pode-
se concluir que os portadores de SD apresentavam alteragGes na compartimentalizagio do Zn, e que a suplementagio
com o mineral normalizou os paramentros bioquimicos utilizados na avaliagio do mineral. Por outro lado, o estudo néo
demonstrou a influéncia do Zn sobre a conversao de T4 a T3, forma biologicamente ativa do hormonio da tiredide.
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PC-25-025

AVALIAGAO QUIMICA, BIOMECANICA E HISTOMORFOMETRICA EM 0SSOS DE RATOS DEFICIENTES
EM CALCIO E/OU FERRO ALIMENTADOS COM FRUTOOLIGOSSACARIDEOS

ALEXANDRE RODRIGUES LOBO; VANDA JORGETTI; MARIA LUCIA COCATO; CELIA COLLI

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Ag.Financiadora: FAPESP, CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Frutooligossacarideos (FOS) sdo carboidratos fermentdveis que influenciam a absorcio intestinal e a biodisponibilidade
mineral. Por outro lado, sabe-se que a deficiéncia nutricional em minerais pode afetar a maneira com a qual estes nutrientes
s40 absorvidos e incorporados nos tecidos-alvo. Neste estudo, a composicio em minerais (Ca, Mg e P), a resisténcia e
mineralizacdo 6sseas foram avaliadas em ratos deficientes em Ca e/ou Fe alimentados com FOS. Ratos Wistar, machos,
recém-desmamados (n = 48) foram divididos em 8 grupos em um delineamento fatorial 2x2x2 com dois niveis de Ca (0 e 5
g/kg), Fe (0 e 35 mg/kg) e FOS (0 e 100 g/kg) adicionados as ragdes. Apds o sacrificio (35 dias), fémures e tibias esquerdos
foram retirados para andlises de Ca, Mg (espectrofotometria de absorcdo atomica) e P (espectrofotometria em UV). Andlise
histomorfométrica foi realizada na metéfise proximal do fémur direito para avaliagio de parametros estaticos e estruturais de
formago e reabsorczo Gsseas. As propriedades mecanicas foram avaliadas na didfise da tibia direita pelo ensaio de flexdo em
3 pontos. Os animais deficientes em Ca apresentaram, como esperado, pronunciada reducio na concentragio de Ca (P <
0,01), resisténcia e volume Gsseos (BV/TV, P < 0,01). Verificou-se efeito significativo do teor de Fe nas ragdes (P < 0,01) na
concentracio dssea (fémur + tibia) de Mg. O consumo de FOS ndo influenciou a carga mdxima e rigidez, bem como a
concentragdo ssea de Cae Mg; no entanto, foi observado efeito da interagdo Ca X FOS na relagdo Ca/P (P < 0,01), bem como
diminuigdo no ndmero (N.Oc/TAr; -62%) e superficie osteocldstica (0c.S/BS; -63%) nos animais no-deficientes. Além
disso, a suplementagio de FOS resultou em maior BV/TV, ntimero de osteoblastos (N.Ob/TAr) e de trabéculas (Tb.N) e menor
separacao trabecular (Th.Sp) nos animais deficientes em Fe em relagio aos seus respectivos controles. Os resultados ndo
confirmam os efeitos do consumo de FOS na retengéio mineral dssea nas condigdes experimentais do presente estudo. Entretanto,
aredugcdo da reabsor¢o dssea nos animais nio-deficientes e o aumento na formagao dssea e melhoria na microestrutura do
fémur nos animais anémicos sugerem um efeito protetor, em particular, em situacdes de deficiéncia mineral. Y,
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TRIBUTIRINA (T) E VITAMINA A QUANDO ADMINISTRADAS ISOLADAMENTE OU EM ASSOC[A(,‘T\O
REDUZEM DANOS NO DNA DE COLONOCITOS DE RATOS SUBMETIDOS A MODELO DE CARCINOGENESE
DE COLON

RENATO HEIDOR; ALESSANDRA VIEIRA; GUILIANNA PAOLA CRUZETTA; ALINE DE CONTI; CLARISSA SCOLASTICI;
FERNANDO SALVADOR MORENO

Instituicéo: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da USP

Ag.Financiadora: FAPESP, CNPQ E CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Compostos bioativos presentes nos alimentos podem apresentar atividades quimiopreventivas contra o cAncer. Acido butirico
(AB) e vitamina A (VA) modulam a acetilagio de histonas e a metilagdo do DNA, respectivamente, eventos epigenéticos
que podem estar alterados na carcinogénese. Avaliou-se a atividade quimiopreventiva da T, pré-firmaco do AB, produto
da fermentaco de fibras alimentares no célon, bem como da VA, administradas em associagio ou n#o, antes, durante e
apds a iniciagdo em ratos submetidos a modelo de carcinogénese de c6lon. Ratos tratados com 6leo de milho e maltodextrina
serviram como controle (GC). Avaliou-se a presenca de focos de criptas aberrantes (FCA), sua multiplicidade e localizagio
em c6lons corados com azul de metileno a.0,02%. Além disso, também foram avaliados danos no DNA na mucosa colonica
através do método do “cometa”. Em comparagdo a0 GC, animais tratados apenas com VA (GVA), mas ndo com T (GT) ou
com VA + T (GVAT), apresentaram menor (p<0,05) ntmero de FCA/cm2 na regido proximal. No cdlon total, distal e
proximal, GT apresentou menor (p<0,05) ntimero de FCA com 4 ou mais criptas/cm2, considerados mais agressivos, em
relagdo ao GC. Quanto a0s danos no DNA, GVA, GT e GVAT apresentaram cometas de comprimentos menores (p<0,05) em
comparagao a0 GC. Assim, a tributirina consiste em agente quimiopreventivo promissor da carcinogénese de célon quando
administrada isoladamente, mas ndo em associagao com a VA. O mecanismo de a¢do da tributirina no célon necessita de
maiores esclarecimentos e parece no estar envolvido com a redugo de danos no DNA neste modelo.
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(PC-26-022
EFEITO DO EXTRATO AQUOSO E ACIDOS FENOLICOS LIVRES PRESENTES NATURALMENTE NA POLPA
DO PEQUI (CARYOCAR BRASILIENSE, L) SOBRE BIOMARCADORES DO ESTRESSE OXIDATIVO EM
FIGADO DE RATOS
ALESSANDRO LIMA; ANA MARA OLIVEIRA SILVA; JORGE MANCINI-FILHO
Instituicao: Universidade de S&o Paulo/FCF
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 excesso de radicais livres produzidos no organismo encontra-se relacionado com o aparecimento e/ou desenvolvimento de uma série de
doengas crdnico-no transmissiveis, como aterosclerose, diabetes, catarata, cancer, mal de Alzheimer, dentre outras. Os compostos fendlicos,
presentes nos vegetais, sao capazes de neutralizar as estruturas radicalares, portanto diminuindo o risco de surgimento dessas patologias.
Além da sua atividade antioxidante direta, pesquisas recentes apontam que os compostos fendlicos possuem a habilidade de se ligarem a
receptores celulares, transportadores de membranas e influenciarem na expresso génica; também atuariam na sinalizao e na adesdo
celular. 0 objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito do extrato aquoso e de cidos fendlicos livres (AFL), presentes naturalmente na
polpado pequi, sobre alguns biomarcadores do estresse oxidativo em ratos Wystar. Para tanto foram administrados, por gavagem diariamente
por 30 dias, extrato aquoso nas doses de 100mg/kg de peso (G1), 300 mg/kg (G2) e AFL nas doses de 40mg/kg (G3), 100mg/Kg de peso
(G4), a0 grupo controle (C) foi administrado 4gua autoclavada, o ganho de peso dos animais foi medido para avaliar o coeficiente de
eficicia alimentar (CEA), apds esse perfodo os animais foram sacrificados e coletados os figados para dosagem dos biomarcadores que se
constitufram nas enzimas antioxidantes catalase, superoxido dismutase (SOD), glutationa peroxidase (GPx), glutationa redutase (GR),
substancias reativas a0 dcidos tiobarbittirico (TBARs), e na composicao em dcidos graxos. O CEA nélo diferiu estatisticamente entre 0 grupo
controle e os tratados; os valores das enzimas apresentados pelo grupo C diferiram significativamente (p<0,005) para a catalase e GR com
os dos grupos G2 e G4; para a glutationa peroxidase com os grupos G2, G3 e G4, para a SOD com os grupos G1, G2 e G4. 0 TBRAs do grupo
C diferiu estatisticamente (p<0,005) com os dos grupos G2 e G4. A composicio em 4cidos graxos dos grupos tratados apresentaram um
ligeiro aumento do teor de insaturados, entretanto nio diferente significativamente. Podendo-se inferir que o extrato aquoso na concentragao
de 300mg/kg de peso (G2) e os AFL a 100mg/Kg (G4) elevaram o nivel das enzimas antioxidantes e diminufram o nivel de peroxidagdo
\_lipidica, portanto apresentando um efeito positivo no combate ao estresse oxidativo.

~

(" PC-26-023
MECANISMOS ENVOLVIDOS NO EFEITO HIPOCOLESTEROLEMIZANTE DO FEIJAO CAUPI E DE SUA
PROTEINA ISOLADA EM HAMSTERS
KAROLINE MACEDO G. FROTA; SIMONE MENDONGA; ROBISON JOSE CRUZ; JOSE ALFREDO GOMES AREAS
Instituicao: Universidade de Séo Paulo
Ag.Financiadora: FAPESP
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 efeito hipocolesterolemizante de leguminosas € atribuido 2 menor digestibilidade da sua proteina e/ou as fibras
alimentares, que interferem na excregdo de esterdis nas fezes. Os mecanismos envolvidos no efeito hipocolesterolemizante
do feijao caupi e da sua proteina isolada foram estudados em hamsters (n=30) hipercolesterolemizados por dieta (21
dias), em 3 grupos alimentados por 28 dias com dietas com 20% de protefna: caseina (CAS), feijao caupi (FC) e isolado
protéico (IP). A excregdo de dcidos biliares, colesterol e a digestibilidade verdadeira da proteina foram determinadas nas
fezes dos animais. Os resultados foram normalizados para 100g de peso corporal do animal e analisados (ANOVA e Tukey)
utilizando o programa estatistico SPSS 10.0. A DV do FC foi significativamente menor (87,2%) que a do IP (96,8%) e da
CAS (98,8%), estas duas ndo diferindo entre si. Os teores de dcidos biliares (umol/d/100g) foram diferentes apenas para o
grupo FC (2,13), em relagdo ao IP (1,89) e a0 CAS (1,43). A concentracio de colesterol (umol/d/100g) nas fezes foi maior
no grupo FC (12,63) e intermedidria no grupo IP (4,73) sendo este ndo estatisticamente diferente do grupo CAS (3,59). 0
peso do figado (g/100g) do grupo FC foi menor (3,25) que dos outros dois (IP:4,03; CAS: 4,45). O peso do figado do grupo
IP s6 foi significativamente diferente quando comparado ao dos animais apds 21 dias de hipercolesterolemia (4,73). A
reducio da colesterolemia e do peso do figado dos animais do grupo FC pode ser explicada pela menor digestibilidade da
protefna, maior excrecdo de 4cidos biliares e colesterol, estes tltimos provavelmente devido 2 presenga de fibras nesta
dieta. Para o IP nfo se observou aumento na excregdo fecal ou alteracio da digestibilidade em relagdo ao grupo CAS. A
redugdo do peso do figado e colesterolemia foi significativa embora néo tdo intensa quanto em FC, apontando que outros
mecanismos no investigados estejam envolvidos.

.
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PC-26-024 h

INFLUENCIA DO ACIDO RETINOICO NA REMODELAGAO CARDIACA - SITUAGAO FISIOLOGICA OU
PATOLOGICA

CRISTIANA MARIAMURBACH FREIRE; BEATRIZ BOJIKIAN MATSUBARA; LUIS SHIGUERO MATSUBARA; KATASHI OKOSHI;
ROSANGELA NOVO; CRISTIANO MACHADO GALHARDI; FABIO RODRIGUESFERREI SEIVA; ETHEL LOURENZIBARBOSA
NOVELLI; LEONARDO MAMEDE ZORNOFF; SERGIO ALBERTO RUPP PAIVA

Instituicao: Departamento de Clinica Médica -UNESP

Ag.Financiadora: CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugzo: Em estudo anterior, administrago de todo-trans-dcido retindico (AR) induziu remodelagio cardfaca que
poderia sugerir resposta adaptativa fisiologica ou alteragdes compativeis com sobrecarga de volume. Objetivo: analisar a
influéncia do AR em diferentes doses na dieta e identificar se essas alteragGes sdo fisioldgicas ou patoldgicas. Material e
Métodos: ratos Wistar distribuidos em 4 grupos: Grupo C, com a dieta padrdo (n=16); Grupo AR 0,3, com 0,3 mg de AR
(n=17); Grupo AR10, com 10 mg de AR (n=18); Grupo AR50, com 50 mg de AR (n=18).Apds 4 semanas, os animais
foram avaliados por ecocardiograma e apds a eutandsia os ventriculos esquerdos foram coletados para andlise de enzimas
do metabolismo energético e do coldgeno. Foi utilizado ANOVA de uma via ou teste Kruskal Wallis. O nivel de significancia
foi de 5%. Resultados: Os ratos do grupo AR50 apresentaram maior didmetro diastélico do ventriculo esquerdo (C=6,2+
0,6,AR0,3= 6,3+ 0,5, AR10= 6,6 = 0,5AR50=7,0 = 0,9,mm; P=0,008) e maior débito cardiaco em relagio a0 grupo C
(€=0,07 0,02, AR0,3= 0,08 = 0,02, AR10= 0,100 = 0,03, AR50= 0,107 = 0,03 I/min; P=0,003). N4o houve diferenga
significante entre os grupos em relago a fragio de coldgeno (C=4,9 = 1,5,AR0,3= 5,0 = 2,2, AR10= 6,0 = 3,1, AR50=
4,2 = 1,2%; P=0,33). Nas enzimas relacionadas com o metabolismo energético, ndo houve diferenca significante na
lactato desidrogenase (C=104 = 17, AR0,3= 84 = 43, AR10= 93 = 14, AR50= 103 = 40, mmol/g de tecido; P=0,69) ou
na B-hidroxiacilcoenzima A desidrogenase (C=2,2 (1,2 - 3,4), AR0,3= 0,9 (0,4 - 3,5), AR10= 0,7 (0,5-1,4), AR50= 3,1
(2,6 - 4,0)mmol/100 mg de tecido; P= 0,16). Conclusdo: A suplementacio de AR, na dose de 50 mg, resultou em
remodelagdo cardiaca que é semelhante a resposta adaptativa fisiolgica

Vs

.

PC-26-025

ALTERAGOES NO METABOLISMO DA VITAMINA A EM HEPATOCARCINOMAS DE RATOS NAO ENVOLVEM
SILENCIAMENTO EPIGENETICO DO GENE PARA A PROTEINA LIGADORA DE RETINOL CELULAR TIPO
I (CRBP-I)

THOMAS PRATES ONG; CARLOS EDUARDO ANDRADE CHAGAS; BRUNA KEMPFER BASSOLI; ALINE DE CONTI; FELICIA
PETERSON CAVALHER; ANAMARIA ARANHA CAMARGO; ALCEU AFONSO JORDAO JR; HELIO VANNUCCHI; MARIA LUCIA
ZAIDAN DAGLI; FERNANDO SALVADOR MORENO

Instituicéo: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da USP

Ag.Financiadora: CNPQ, FAPESP, CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 metabolismo da vitamina A (V&) encontra-se alterado em diferentes neoplasias, que apresentam capacidade reduzida de acumular
ésteres de retinila. Isso poderia contribuir para com o fendtipo neoplésico. O silenciamento transcricional do gene CRBP-I, por meio
dahipermetilagio deseu promotor; temssido associado a essa deficiéncia de retindides. Previamente observamos que hepatocarcinomas
(HC) de ratos submetidos a modelo de hepatocarcinogenese quimica apresentaram concentragdes menores de palmitato de retinila
e retinol em comparagio o tecido hepatico normal. Além disso, HC de ratos tratados com VA durante a fase de progressio da
hepatocarcinogénese apresentaram concentragdes maiores desses retindides em comparago a HC de ratos néo tratados. O presente
trabalho baseia-se na hipdtese de que as alterages no metabolismo da VA observadas em HC envolveriam auséncia da expressao do
gene CRBP-I por meio da hipermetilacdo de seu promotor e que a VA poderia reverter esse eventual silenciamento transcricional.
Dessa forma, foram analisados a metilagéio global do DNA (“dot-blot”), a metilagdo do promotor do gene CRBP-I (MS-PCR), bem
como sua expresso (RT-PCR semiquantitativo duplex; gene controle GAPDH) em tecidos hepdticos de ratos normais e em HC de
ratos tratados ou no com VA durante a progressdo da hepatocarcinogénese. Ndo houve diferengas (P > 0,05) entre esses tecidos
quanto ao padrdo de metilagzo global do DNA. Néo se detectou hipermetilagio do promotor de CRBP-I no tecido normal e nem nos
HC. Além disso, a expressao de CRBP-I tendeu (P = 0,075) a ser maior em HC de ratos no tratados com VAem comparago ao tecido
normal, nZo tendo sido observadas diferencas (P > 0,05) entre HC de ratos tratados ou nao com VA. Esses dados sugerem que as
alteragdes no metabolismo da VA observados em HC no envolvam hipermetilagdo do promotor de CRBP-I e nem o seu silenciamento
transcricional. Além disso, esse gene ndo parece constituir supressor de tumor em HC. Y,
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PC-26-026

ESTADO NUTRICIONAL RELATIVO AQ ZINCO DE CRIANGAS RIBEIRINHAS DE PORTO VELHO, RONDONIA,
DA AMAZONIA OCIDENTAL

RAFAEL BAROFALDI BUENO; ARIANA VIEIRA ROCHA; LUIZ MARCELO ARANHA CAMARGO; SILVIA MARIA FRANCISCATO
C0ZZOLINO; JOSE ALEXANDRE PIMENTEL

Instituicéo: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas - USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: O zinco tem sido considerado pela OMS como principal micro-elemento responsavel pelo desenvolvimento
adequado de criangas, e sua deficiéncia estd relacionada com déficit de desenvolvimento cognitivo e corporal, diarréia,
pneumonia e maldria. Objetivo: Avaliar o estado nutricional de criancas de comunidades ribeirinhas de Porto Velho,
Ronddnia, em relago as concentragdes plasmaticas e eritrocitdrias de zinco. Métodos: Participaram do estudo 41 criancas,
com idades entre 3 a 9 anos, de ambos os sexos. Foi realizado um levantamento prévio das criangas residentes nas
comunidades e avaliada a composi¢do corporal, por meio dos parametros antropométricos propostos pelo SISVAN e coletados
6 mL de sangue venoso para determinagdo de zinco no plasma e eritrdcito. O zinco foi determinado por espectrofotometria
de absor¢io atomica com chama. Resultados: De acordo com os pontos de corte estabelecidos, para Altura/Idade foram
encontrados 5% de baixa estatura, 33% de risco de baixa estatura e 62% de adequagio. Para Peso/Idade, 9% de baixo peso,
14% de risco de baixo peso, 70% de adequacio e 7% de sobrepeso. Para Peso/Altura, 5% de baixo peso, 12% de risco de
baixo peso, 68% de adequagio e 15% de sobrepeso. A média encontrada da concentragio de zinco no plasma foi de 60,44
+12,65 ug/dL, estando 83% das criangas abaixo dos valores de referéncia (70,0 ug/dL) e 17% dentro dos valores de
normalidade para esse pardmetro. Em relagio a concentragdo de zinco eritrocitdrio foi encontrado uma média de 36,37
+ 7 44 ugZn/ghb. Podendo-se observar que 64% das criangas avaliadas encontravam-se abaixo dos valores de normalidade,
21% e15% dentro e acima dos limites de referéncia, respectivamente. Conclusdo: O estado nutricional relativo ao Zinco
das criangas estudadas, pode ser considerado de moderado a grave, considerando os valores de concentragio plasmatica,
eritrocitaria e de estatura, podendo ser devido principalmente as condigdes naturais adversas do meio onde estzo inseridas.
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(" PC-27-020
CUIDADO ALIMENTAR E NUTRICIONAL: UM MODELO DE AVALIAGAO PARA AS UNIDADES DE
ALIMENTAGAO E NUTRIGAO HOSPITALARES
ANETE ARAUJO SOUSA; LIANA FERRAZ ZILIOTTO; THAIS TITON SOUZA; ROSA WANDA DIEZ; ROSSANA PACHECO
COSTA PROENCA; RAQUEL KUERTEN SALLES
Instituicao: Departamento de Nutrigdo - UFSC
Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
0 estudo envolveu a avaliacio do cuidado alimentar e nutricional a0 individuo hospitalizado, considerando as mudangas
econdmicas, demogréficas, tecnoldgicas, cientificas e para o atendimento humanizado que as instituicdes hospitalares
vem sofrendo. O objetivo foi desenvolver um modelo de avaliagio da qualidade destes cuidados em 11 UAN de hospitais de
Floriandpolis, SC, previamente diagnosticadas. Foram estabelecidas as seguintes etapas metodoldgicas: os indicadores de
avaliagio foram divididos em dois grupos: Qualidade da Atencao Nutricional (QAN) e Qualidade na Producio de Refeictes
(QPR); os critérios de exceléncia para cada um dos indicadores foram discutidos cientificamente entre os pesquisadores;
os padrdes de referéncia e pontuacdes para cada indicador foram embasados em pesquisa bibliografica; as UAN dos
hospitais foram avaliadas e classificadas em niveis de exceléncia - UAN A (80-100% dos critérios atendidos), B (70-79%
dos critérios atendidos), C (60-69% dos criérios) e D (abaixo de 60% dos critérios atendidos). Como resultados, o modelo
de avaliacdo consistiu de 20 indicadores para avaliacdo da QAN e 20 indicadores para avaliagio da QPR. Para cada
indicador foram estabelecidas pontuacdes que variaram de 0 a 2, considerando o atendimento pleno (2), parcial (1) ou
insuficiente (0) em relacio aos padrdes de referéncia. Os hospitais obtiveram as seguintes classificagdes: duas UAN
hospitalares com nivel A, uma com nivel B, quatro com nivel G e quatro UAN com D para os indicadores de QAN; para
indicadores de QPR, resultaram trés UAN com nivel C, e as oito restantes com nivel D. Os resultados obtidos demonstraram
que a sistematizacdo de indicadores e de seus padrdes de referéncia podem ser considerados um modelo que possibilita a
avaliacdo da qualidade dos cuidados prestados em alimentagdo e nutricdo hospitalares. Destaca-se a necessidade da
continuidade de refinamento do instrumento e de sua validagdo para a sua aplicagio em outras realidades.

.

(PC-27-021

A FICHA TECNICA DE PREPARO COMO FERRAMENTA DE CONTROLE DE CUSTO

MARIA DA GLORIA DIEGAS; PETERSON CARVALHO SILVA; HAYDEE SERRAQ LANZILLOTTI; RACHEL MARCHTEIN
Instituicao: Universidade Gama Filho

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introduco: O planejamento de carddpio tem por objetivo programar tecnicamente refeigdes que atendam pré-requisitos
como hdbitos alimentares, caracteristicas nutricionais da clientela, qualidade higiénico-sanitdria, atendimento as
possibilidades do mercado de abastecimentos e a capacidade de produgo da UAN. O planejamento de carddpios é uma
atividade predominantemente técnica, que requer conhecimentos de Nutricdo Humana, Técnica Dietética e Administragio.
£ um trabalho de muitas alternativas, limitacBes e imposicdes, onde se deve atender simultaneamente aos pressupostos
da ciéncia da Nutri¢do, a0 monitoramento de custos, bem como satisfazer uma grande diversidade de preferéncias e
paladares. Cada preparacio que consta na estrutura do carddpio necessita de uma Ficha Técnica de Preparo (FTP),
descrita como uma ferramenta gerencial de apoio operacional. Objetivo: Utilizar a FTP como ferramenta de controle de
custo. Metodologia: Planejamento de uma bateria de carddpios constando de 12 planilhas semanais, abrangendo cinco
dias. Foram incluidas no carddpio preparagdes protéicas, cujas FTP foram desenvolvidas no laboratdrio de técnica dietética
do curso de Nutrico. Esta escolha justifica-se pela sua representatividade no custo do carddpio. Custeamento histérico da
Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo no perfodo de jul 06 a mai 07. Resultado: O estudo foi desenvolvido no restaurante de
gestores de um estabelecimento de ensino superior que fornece 20 refeigdes dia. O custo médio da refeicio em géneros
alimenticios (cmrga) foi de R$ 6,10 = 2,32 (n=2 meses) antes e R$ 3,77 = 0,10 (n=>5 meses) apds a utilizagio das FTP.
0 teste t de Student com corregio de Welch apontou diferenga nio significativa entre os cmrga. Apesar do dbice revelado
pela andlise estatistica inferencial, devido ao reduzido tamanho da amostra, no se pode negar o valor de controle da
FTP.Conclusdo: A FTP é uma ferramenta 1til no controle de custo.
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PC-27-022 h

AVALIAGAO DO CUSTO-B_ENEFiCIO DA_AQUISIGI\O DE HORTALIGAS PRE-PROCESSADAS EM UMA
UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO HOSPITALAR

GABRIEL CARVALHO DEGIOVANNI; ANA PAULA LARA MICHELIN SANCHES; CECILIA HELENA P. S. MATTOS; LUZANIA
DOS SANTOS MARTINS; CAMILA CREMONEZI JAPUR; CECILIA VILELA DOS REIS; NANCY YUKIE YAMAMOTO TANAKA;
MARTA N. C. M. VIEIRA

Instituicao: FMRP - USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo:A utilizagdo de alimentos pré-processados visa melhorar a produtividade, diminuir desperdicio e aprimorar a
organizacao da mo de obra disponivel para a Unidade de Alimentagfo e Nutri¢o, porém muitas vezes ndo € utilizada
por representar um custo aparente mais elevado. Objetivo:Avaliar o custo-beneficio da aquisicio de hortaligas pré-
processadas na Unidade de Alimentacao e Nutricio de um Hospital Universitario. Metodologia:Fatores de corregdo de oito
hortaligas foram calculados, por meio da determinagZo do peso bruto (alimento intacto, na forma em que foi recebido)
e do peso liquido (apds a higienizagio e pré-preparo por processo mecanico e/ou manual). As amostras foram coletadas
em triplicata e o peso aferido por uma balanga digital com capacidade de 500Kg e precisdo de 100g. Média e desvio padrio
foram calculados. Os valores do produto bruto e a corregio pelo seu rendimento liquido foram comparados aos fornecidos
pelo fabricante de hortalicas pré-processadas. Para o comparativo, foi usado como padréo o valor de dez quilos para o
peso liquido de ambos. Resultados:Os valores da abobrinha, batata doce, cenoura, chuchu e mandioquinha pré-processados
foram, respectivamente, 8,6%, 10,2%, 14,1%, 4,6% e 13,5% menores em relagdo a0 custo do alimento bruto. No entanto,
a batata inglesa, couve-flor e quiabo apresentaram valores maiores do que o alimento bruto, de 33,9%, 147,9%, 41,5%,
respectivamente. Conclusio:Dentre os oito alimentos investigados, 62,5% mostraram vantagens em termos de custo-
beneficio na compra de hortalicas pré-processadas, o que pode representar beneficio financeiro 2 instituico, possibilitando
o redirecionamento de recursos humanos e materiais.

Vs
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PC-27-023

LEVANTAMENTO DO CONHECIMENTO HIGIENICO-SANITARIO ADOTADO EM COZINHAS RESIDENCIAIS
EM UM BAIRRO DA CIDADE DE DOURADOS - MS

MIRIAM PEREIRA SOARES; ANNIE FRANCIELLY MACE MARQUES

Instituicéo: Centro Universitario da Grande Dourados - UNIGRAN

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Os alimentos podem apresentar riscos para a saide humana quando manipulados de forma insegura, contribuindo assim
para o surgimento dos surtos de enfermidades transmitidas por alimentos (ETAs).O objetivo deste trabalho foi levantar o
conhecimento higiénico-sanitdrio adotado em cozinhas residenciais de um bairro da cidade de Dourados/MS. Foram
entrevistados 46 manipuladores de alimentos utilizando um formuldrio abrangendo tpicos basicos de higiene e conservagio
de alguns alimentos e de procedimentos adotados no preparo da alimentagfo em cozinha doméstica, que podem causar
ETAs. Em relago 2 higiene dos alimentos os entrevistados acertaram em média 26,99% das questdes, sendo que 70% realizavam
o descongelamento de carnes, aves e peixes sobre um balco, mesa ou pia; a higienizagio das hortalicas e frutas era realizada
apenas com dgua por 74% e somente 37% deixavam de molho apds a lavagem. A respeito da higiene dos utensilios 72%
higienizavam a placa ou tabua de corte apenas com 4gua e sabdo e uma porcentagem considerdvel de 24% apenas higienizavam
com 4gua. Quanto 2 utilizagdo de panos de prato 22% realizavam a troca a cada refei¢do, no entanto 52% utilizavam o
mesmo pano de prato durante todo o dia antes de colocd-lo para a higienizagio. Sobre os procedimentos realizados com as
esponjas de lavar lougas apds o término da lavagem, 92% apenas enxaguavam em dgua corrente ndo realizando nenhum
processo de sanitizagio. Sobre a higiene ambiental houve 27% de acerto sendo que a higienizagio da cozinha e de todas as
superficies que entram em contato com alimentos eram feitos pela maioria (70%) somente com dgua e sabdo. Houve 100%
de acerto sobre o procedimento de lavar as m#os antes e apds manipular qualquer alimento. Sobre o armazenamento de ovos
74% ainda armazenava-os na porta da geladeira. Em andlise geral os manipuladores de alimentos possuem conhecimentos
razodveis em relagio 2 manipulagio de alimentos. Considerando que conhecimento relatado € muito diferente de conhecimento
praticado sugere-se abordar esses procedimentos na atengio primria a satide, como forma de melhorar a qualidade de vida
dapopulagio e conseqiientemente diminuir os ntimeros de ETAs. Deve-se levar em conta os gastos relacionados a satide, visto
que pequenos erros praticados podem ter conseqiiéncias fatais. Y,
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PC-25-017 ] )
CONHECIMENTO E PERCEPGAQ DE RISCO SOBRE HIGIENE ALIMENTAR EM ESTUDANTES UNIVERSITARIOS
ROSANGELA BAMPA SCHATTAN; CAMILA PIERRY; MARILENE LOPES MASTROS; DANIELA PORTO ROCHA; ANDREA
PITTELLI BOIAGO GOLLUCKE

Instituicao: Universidade Catdlica de Santos

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
As doengas transmitidas por alimentos (DTA) sdo um grande problema de satide ptiblica no Brasil e no mundo,
com agravamento a0 longo dos anos. O objetivo do estudo foi verificar o conhecimento e a percepgdo de risco sobre
higiene alimentar em estudantes de uma Universidade particular do municipio de Santos. O universo consistiu de
2.753 estudantes universitdrios matriculados nas dreas de Ciéncias Juridicas e Sociais Aplicadas, Ciéncias Exatas e
Tecnoldgicas e Ciéncias da Sadde (excluindo o curso de Nutri¢Zo). A amostra compreendeu 10% do total de
estudantes (n=300), divididos proporcionalmente por drea e série. Foi utilizado um questiondrio de conhecimento
sobre higiene alimentar com 19 questdes de multipla escolha e uma escala para avaliar o nivel de percepgio de
risco em quatro situagdes envolvendo a higiene de alimentos. Ao entrevistado foi pedido que assinalasse em uma
linha de 10 cm sua percepgao de risco em cada situago, sendo “0” equivalente a nenhum risco e “10” a alto risco.
Os resultados demonstraram que a porcentagem de acertos no questiondrio sobre higiene alimentar foi de 61%. As
mulheres demonstraram maior conhecimento que os homens (p=0,001) enquanto que os universitarios da area
da satide tiveram menos acertos que os de outras dreas (p<0,001). Em relagio a percepgao de risco, os estudantes
de Satide e os de outras 4reas apresentaram nivel de percepgdo proximos, 6,0 € 5,5, respectivamente, sem diferenca
estatistica entre dreas ou sexos. Um ntimero substancial de entrevistados demonstraram implementar praticas ndo
seguras na manipulagdo de alimentos, inclusive os estudantes de satide. Este estudo reforca a idéia da necessidade
de um efetivo programa educacional de seguranca alimentar e que inclua uma atencio especial aos profissionais
de satide.

Vs

PC-25-018

INFLUENCIA DE FATORES MATERNOS PRE-GESTACIONAIS E GESTACIONAIS DE PRIMIPARAS SOBRE
0 PESO DO RECEM-NASCIDO

CARLA CRISTINA ENES; GREISSE VIERO SILVA

Instituicao: Faculdade de Satude Publica/USP

Ag.Financiadora: CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: O peso ao nascer pode ser considerado, isoladamente, um dos principais fatores relacionados a
morbimortalidade neonatal e 2 mortalidade infantil, além de ser um preditor do padrio de satide imediato e futuro do
recém-nascido. Objetivo: Diante disso, o presente estudo pretendeu verificar a influéncia do estado nutricional, ganho de
peso gestacional, histéria obstétrica e condigao socioeconomica da gestante sobre o peso do recém-nascido. Metodologia:
Trata-se de um estudo descritivo realizado com 63 puérperas primiparas e seus recém-nascidos. Os dados foram obtidos
diretamente com as mdes no pds-parto imediato a partir de um formuldrio estruturado contendo questdes relativas as
condicdes socioecondmicas, demogrificas, tabagismo materno e dados obstétricos. Informagdes referentes 2 assisténcia
pré-natal, estatura materna, peso pré-gestacional e peso na primeira e tiltima consulta foram obtidas no cartdo da gestante.
Para a andlise estatistica foram utilizados o teste t de student e andlise de varidncia (p <0,05). Resultados: Dentre os
principais resultados destacam-se que o peso a0 nascer foi maior entre as maes adolescentes, que vivem com o companheiro,
com maior nivel de escolaridade e ndo fumantes, embora essas varidveis ndo tenham apresentado significancia estatistica.
Quanto ao rendimento familiar, 2 maior média de peso ao nascer foi verificada entre as puérperas com renda entre R$
200,00 e R$ 400,00. Da mesma forma, verificou-se que o estado nutricional materno pré-gestacional, gestacional e o
acompanhamento pré-natal exercem influéncia sobre o peso de nascimento. Houve diferenca estatisticamente significante
da média de peso ao nascer segundo o ganho de peso total materno no periodo gestacional. Conclusdo: Em suma, os
achados sugerem que um adequado ganho de peso durante a gestagdo exerce papel relevante sobre 0 peso de nascimento,
podendo interferir positivamente no progndstico neonatal.
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(" PC-25-019 h

HIPERTENSAQ ARTERIAL EM FUNCIQNARIOS BENEFICIADOS PELO PROGRAMA DE ALIMENTAGAO
DO TRABALHADOR NA CIDADE DE SAQO PAULO
FLAVIO SARNO; ADRIANA PELOGGIA CASTRO; DANIEL HENRIQUE BANDONI; KELLY CRISTINA BOMBEM; PATRICIA
JAIME CONSTANTE
Instituicao: Faculdade de Satde Publica
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Objetivo: Avaliar a prevaléncia de Hipertensao Arterial (HA) em funciondrios beneficiados pelo Programa de Alimentacio
do Trabalhador (PAT) na cidade de Sao Paulo. Metodologia: Foram avaliados 1.341 trabalhadores adultos de 30 empresas
cadastradas no PAT da cidade de Sao Paulo. A caracterizagdo dos funciondrios foi realizada através de um questiondrio
estruturado. A pressao arterial (PA) foi aferida uma vez, com o funciondrio sentado, empregando-se o aparelho eletronico
BP 3BTO-A previamente aferido e certificado. A Hipertensao Arterial (HA) foi definida como a PA = 140 x 90 mmHg e/ou
uso de medicagio anti-hipertensiva. O peso e altura foram auto referidos e o fndice de Massa Corporal (IMC) foi categorizado
segundo classificagio da OMS 1997. A andlise estatistica dos dados foi realizada utilizando-se o teste qui-quadrado e
modelo de regressdo logistica, sendo a variavel desfecho a presenga de HA e as varidveis explanatrias idade, IMC e
escolaridade, estratificadas por sexo. Resultados: Os trabalhadores estudados tinham em média, 36,4 anos, 9,9 anos de
estudo, PA de 127 x 79 mmHg e IMC de 25,0 Kg/m2. A prevaléncia geral de HA foi de 30,4% (18,7% no sexo feminino e
38,2% no masculino - p < 0,01), de sobrepeso de 35,6% (25,0% no sexo feminino e 42,6% no masculino - p < 0,01) e de
obesidade de 10,0% (4,9% no sexo feminino e 13,3% no masculino - p < 0,01). Nos modelos de regressdo logistica, idade
(OR = 1,7) e IMC (OR = 2,7) representaram fatores de risco significativos para o desenvolvimento de HA e, em mulheres,
aescolaridade se apresentou como um fator de protegio (OR = 0,68). Os funcionarios com obesidade apresentaram risco
de HA quase 7 vezes superior, quando comparados com os individuos com IMC normal. Conclusio: As altas prevaléncias
de HA nos trabalhadores e sua associagio com o excesso de peso demonstram uma janela de oportunidade no ambiente
das empresas beneficiadas pelo PAT para a promogio de politicas de alimentagio sauddvel para o controle e prevencio da
\_HA e da obesidade. Y,

(" PC-25-020
INGESTAO DE ENERGIA E MACRONUTRIENTES EM POPULAGAO DE REGIGES DO ESTADO DE SAO
PAULO (ISA-SP)
JULIANA MASAMI MORIMOTO; CHESTER LUIZ GALVAO CESAR; REGINA MARA FISBERG
Instituicao: Faculdade de Saude Publica da USP
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introducdo: E importante conhecer o consumo de energia e nutrientes de populacdes para o adequado planejamento de
programas de orientacdo alimentar e nutricional. Objetivo: Avaliar a ingestdo de energia e macronutrientes em adolescentes,
adultos e idosos residentes em regides do estado de Sao Paulo. Metodologia: Estudo transversal de base populacional em
amostra representativa de 5040 individuos, sendo 19,04% de adolescentes (12 a 19 anos), 70,46% de adultos (20 a 59
anos) e 10,50% de idosos (60 anos e mais) de ambos os géneros. O consumo alimentar foi medido por meio do recordatério
de 24 horas, digitado no software Virtual Nutri com banco de dados de alimentos modificado. Para andlise estatistica foi
necessdrio ponderar os dados em funcio da real distribuicdo de estratos socioecondmicos, sendo necessario a utilizagio
do médulo Survey do programa Stata. Resultados: A média de ingestao de energia foi maior entre homens (2089 kcal) do
que em mulheres (1594 kcal) de forma geral e em todos os estagios de vida (p<0,001). Adolescentes tiveram maior
ingestao de energia (2055 kcal) do que adultos (1804 kcal) e ambos do que os idosos (1547 kcal, p<0,001). A maioria da
populagio estudada (51 a 61%) possufa ingestdo de carboidratos (em percentual do total de energia -%VET) dentro do
intervalo aceitdvel das Dietary Reference Intakes (AMDR) de 45 a 65%. A ingestdo de proteina em%VET esteve adequada
para75a85% da populacio estudada. Jd a ingestdo de gordura em% VET foi superior a AMDR para a maioria da populagio
estudada (55 a 61%). Houve diferencas estatisticamente significativas na proporgao de individuos segundo adequagio da
ingestdo dos macronutrientes e faixa etdria. Conclusio: Foram observadas diferencas estatisticamente significativas na
ingestdo de energia e macronutrientes segundo sexo e faixa etdria, demonstrando necessidade de orientacio alimentare
nutricional da populagdo avaliada.

. /

98



9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

25/10/2007 - Quinta-Feira Temas Livres — Apresentacao Poster Comentado — Nutricdo e Saude Coletiva

Vs

.

PC-25-021 h

ACEITABILIDADE DAS PREPARAGOES OFERECIDAS NO PROGRAMA DE ALIMENTAGAO ESCOLAR EM
ESCOLAS MUNICIPAIS E ESTADUAIS DA CIDADE DE PIRACICABA - SP

MARINA DA PAZ BERTATO; CAROLINA LEANDRO DE SOUZA; RITA DE CASSIA BERTOLO MARTINS; CARLA MARIA
VIEIRA; MARIA RITA MARQUES DE OLIVEIRA

Instituicdo: Universidade Metodista de Piracicaba - UNIMEP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Abusca de uma maior aceitagdo dos alunos 2 alimentagio escolar deve partir da realizacéo de diagndsticos sobre suas
preferéncias alimentares, pois a qualidade do carddpio depende de caracterfsticas nutricionais, custo, hordrio de distribuicao
e estrutura das cozinhas. Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar a aceitabilidade das preparagdes
oferecidas no Programa de Alimentagio Escolar em escolas municipais e estaduais de uma cidade do interior paulista.
Foram incluidas neste estudo 26 escolas estaduais e municipais de ensino fundamental, num total de 14.633 escolares.
Avaliaram-se as refeigdes de entrada (composta por pao, biscoito e leite) e a do intervalo (preparagdes de consisténcia
solida e liquida). Para cada tipo de preparagdo foram calculados os indices de aceitagdo (TAc), de rejei¢io (IRj) e o indice
de repeti¢do (IRep). A andlise dos indicadores de aceitabilidade da entrada oferecida revelou uma média de aceitagio de
91,4%, o que indica, segundo Sturion (2002), uma alta aceitabilidade e uma aceitabilidade adequada segundo o FNDE
(2004). Ja em relacio ao indicador de adesdo a refeicio de entrada, observou-se uma adesdo muito baixa (29,4%),
considerando um valor aceitdvel de até 10%. Neste estudo, encontrou-se um indice de rejeicdo de 4,5% e um indice de
repeti¢do de 17,9% para a entrada. Com relagdo as preparacdes solidas, houve uma alta aceitagio (88,2%) e o indice de
rejeicdo encontrado (7,2%) mostrou-se dentro do esperado para coletividades sadias. Assim como na entrada, verificou-se
em relacdo a refei¢ao solida, um baixo percentual de repeti¢ao. Nos dias em que foi servida a sopa, a aceitagao apresentou-
se inadequada (74,4%) e com uma baixa adesio (38,8%) e um elevado indice de rejeigao (23,7%). Concluiu-se que a
adesdo dos escolares 2 refeicdio do programa é baixa, apesar de algumas preparacdes terem mostrado uma alta aceitagio.
Porém, hd uma dificuldade em identificar o IAc, pois nem sempre as refei¢Oes séo preparadas em quantidades padronizadas,
mascarando o resultado.
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PC-26-012 h

REPRODUTIBILIDADE DE INFORMAGOES DE PESO E ALTURA REFERIDAS E AFERIDAS.

JULIANA A D BONINI CAMPOS; ANGELICA MANGO

Instituicédo: Universidade Estadual Paulista - UNESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A coleta de dados de peso e altura em estudos epidemioldgicos pode ser realizada mediante aferigio ou por relato dos
participantes. Este dltimo método tem sido adotado devido & diminuiczo dos custos e tempo de trabalho, entretanto, faz-
se necessdria a realizagdo de estudos que investiguem a confiabilidade destes dados. Assim, o objetivo deste estudo foi
estimar a reprodutibilidade de medidas de peso e altura referidas e aferidas. Participaram do estudo 50 moradores da
cidade de Araraquara (SP), de ambos os sexos, maiores de 18 anos, escolhidos aleatoriamente dentro de um setor censitario
previamente definido pelo pesquisador. Primeiramente os mesmo foram questionados sobre seu peso e altura e em seguida,
foram pesados com auxilio de uma balanga antropométrica fixa e medidos com fita métrica presa a uma parede lisa e
sem rodapé. Para estudo da reprodutibilidade utilizou-se o Coeficiente de Correlagio intra-classe (r)com seu respectivo
intervalo de confianga 2 95% e a classificacio da concordancia entre as medidas foi realizada segundo os critérios propostos
por Fermanian (1984). Observou-se concordncia excelente tanto para as medidas de peso (r= 0,992; LS =0,995¢e LI =
0,987) quanto de altura (r= 0,981; LS = 0,990 e LI = 0,970). Pode-se concluir que as medidas de peso e altura referidas
podem ser utilizadas com confianca pelos pesquisadores em substituicio as aferigdes em estudos epidemioldgicos.
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PC-26-013

INFLUENCIA DO CONSUMO ALIMENTAR E DA ATIVIDADE FiSICA NA MUDANGA DO ESTADO
NUTRICIONAL: UM ESTUDO LONGITUDINAL COM ADOLESCENTES DA REDE PUBLICA DE ENSINO DE
PIRACICABA-SP

CARLA CRISTINA ENES; BETZABETH SLATER

Instituicdo: Faculdade de Saude Publica/USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 aumento crescente na prevaléncia de obesidade entre adolescentes tem despertado preocupacdo, ja que reconhecidamente,
0 excesso de peso nessa fase da vida pode determinar maior ocorréncia de obesidade e de doengas cardiovasculares na
idade adulta, além de outras co-morbidades associadas. Este trabalho teve o propésito de avaliar a influéncia do consumo
alimentar e da atividade fisica sobre a mudanga do estado nutricional de adolescentes no perfodo de um ano. Trata-se de
uma coorte, realizada com 299 adolescentes da rede puiblica de ensino, de ambos os sexos, com idade entre 10 e 17 anos.
As informagdes antropométricas, consumo alimentar e atividade fisica foram coletadas em dois momentos respeitando-
se um intervalo de 12 meses entre a primeira (2004) e a segunda (2005) entrevistas. Para as andlises estatisticas utilizou-
se teste ndo-paramétrico para determinar a diferenga entre as medidas obtidas nas duas avaliagGes. Adotou-se nivel de
significAncia de 5%. Os dados apresentaram diferenga estatisticamente significante entre as avaliagdes de 2004 e 2005
para a totalidade das varidveis em estudo. Identificou-se um aumento da prevaléncia de excesso de peso (de 25% para
26,8%), bem como do tempo dedicado as atividades passivas (tv, videogame, computador). Em contrapartida, verificou-
se diminuigdo da ingestdo caldrica didria nesse mesmo intervalo (de 3879 para 3562 kcal). Destaca-se ainda a redugio
do percentual de adolescentes considerados sedentdrios (<300 min/semana), que passou de 46,2% em 2004 para 38,1%
em 2005. Identificou-se maior prevaléncia de excesso de peso entre os adolescentes que dispendiam mais de 2h/dia com
atividades passivas. A ingestdo caldrica didria se revelou superior entre os adolescentes eutrficos comparados aqueles
com excesso de peso, sendo a diferenga estatisticamente significativa para o ano de 2005. Desse modo, conclui-se que o
maior tempo dedicado as atividades sedentdrias foi o principal responsével pelo aumento da prevaléncia de excesso de

peso. Y,
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PC-26-014 h

AVAI7IAQI~\0 DO CONSUMO ALIMENTAR DAS FAMILIAS BENEFICIARIAS DO PROGRAMA BOLSA-
FAMILIA NO MUNICIPIO DE CURITIBA

FLAVIA EMILIA LEITE LIMA; MARCIA MESSAGGI; KATIA YUMI UCHIMURA; MICHELLY BERTIN; LARISSA DACAL; MARCELA
LIBRETTI; PRISCILA STEELE CAMURGA; TALITA TOZZ0; CAROLINE LENZ; GIANE MARTINS BORGES

Instituicao: Faculdade Evangélica do Parand

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
No Brasil, os reflexos da transi¢io demogréfica ocorrida no século XX se refletem hoje com a mudanca dos padrdes do
estado nutricional da populagdo, que passou de um quadro de alta prevaléncia de desnutri¢do para o aumento cada vez
mais significativo da obesidade. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da dieta da populagdo inscrita
no Programa Bolsa-Familia, no Municipio de Curitiba-PR. Trata-se de um estudo transversal, de base populacional,
aplicado em 5 distritos sanitdrios do municipio de Curitiba, Parand. Foram entrevistados adultos a partir dos 20 anos, de
ambos os sexos, em 576 domicilios(n= 660). Para avaliagio da qualidade da dieta desse grupo foi aplicado um recordatdrio
de 24 horas e o [ndice de Qualidade da Dieta (IQD) adaptado para a populagio brasileira foi utilizado como parAmetro
para classificacio do grupo em niveis de consumo. O IQD possui 10 componentes para medir a dieta, dos quais os 6
primeiros se referem aos grupos da piramide dos alimentos, 3 medem a ingestdo de sdio, colesterol e 0% de gordura total
na dieta e um que mede a variedade da dieta do individuo. Cada componente tem uma pontuagao que varia de 0 a 10
pontos, conforme e consumo do individuo, com o fQD final podendo chegar a 100 pontos. A média do IQD foi de 52,3
pontos, sendo que 25,2% possufam dieta inadequada, 58,8% com dieta que necessita de ajustes e 16,1% com dieta adequada.
0 consumo de frutas verduras e produtos ldcteos foi baixo, observando-se um aumento do consumo de energia e
macronutrientes e diminuicfo de consumo de sédio e colesterol 2 medida que aumenta a pontuagio do IQD. Os dados
apresentados auxiliam a enxergar asituacdo de inseguranca alimentar que os beneficiarios do bolsa-familia no Municipio
de Curitiba se encontram. Estudos que avaliem a qualidade da dieta da populagdo sdo importantes pois podem subsidiar
a implantagio de programas de educagio alimentar direcionados para o cerne do problema nas populagdes estudadas.

v
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PC-26-015

INFLUENCIA DO PADRAO DE ATIVIDADE FiSICA E DO CONSUMO ALIMENTAR SOBRE 0 ESTADO
NUTRICIONAL DE ADOLESCENTES DO MUNICIPIO DE PIEDADE-SP

CARLA CRISTINA ENES; GIOVANA ELIZA PEGOLO; MARINA VIEIRA DA SILVA

Instituicao: Faculdade de Satude Publica/USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Estudos tém demonstrado que a pritica de atividade fisica entre adolescentes tem uma relagdo inversa com o risco de
doengas cronicas ndo transmissiveis, dentre elas a obesidade. Este trabalho teve o objetivo de avaliar a influéncia da
pratica de atividade fisica, do tempo dedicado a atividades passivas e do consumo alimentar sobre o estado nutricional de
adolescentes. Trata-se de um estudo transversal, baseado em amostra composta por 105 adolescentes da rede ptiblica de
ensino, de ambos os sexos, com idade entre 10 e 14 anos. Como indicador do estado nutricional utilizou-se o Indice de
Massa Corporal. O nivel de atividade fisica foi avaliado adotando-se o ponto de corte de 300 minutos de atividade/semana.
As andlises estatisticas envolveram o teste t-student e U de Mann-Whitney (variancia diferente) para comparacio de
médias obtidas para eutrdficos e obesos. Adotou-se nivel de significancia de 5%. A prevaléncia de excesso de peso foi de
15,3%, sendo a maioria (63%) observada entre as meninas. Quanto a pratica de atividade fisica, 82% foram considerados
ativos (> 300 minutos/semana). O tempo despendido com atividades passivas (tv, videogame e computador) foi superior
a 2h didrias entre 73% dos adolescentes. Os resultados revelaram também que 69% dos adolescentes com excesso de peso
dedicavam pelo menos 2 horas 2s atividades sedentdrias. A ingestdo calérica média (1.937 keal) dos adolescentes eutroficos
se revelou superior quando comparada a dos obesos (1.616 keal). O tempo despendido com atividades sedentérias foi
praticamente igual entre eutroficos (4,3h/dia) e obesos (4,4h/dia). Verificou-se ainda que, comparados aos obesos, os
adolescentes eutrdficos praticavam em média, cerca de 2 horas adicionais de atividade fisica/semana. Embora ndo tenham
sido observadas diferengas estatisticamente significativas, reconhece-se que a pratica de atividades fisicas teve influéncia
positiva sobre o estado nutricional dos adolescentes, tendo em vista a menor propor¢ao de excesso de peso entre os alunos
mais ativos.
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(PC-26-016
FATORES DE RISCO PARA DOENGA CARDIOVASCULAR E SUA ASSOCIAGAO COM 0 CONSUMO
DIETETICO ENTRE CRIANGAS COM SOBREPESO E OBESIDADE ATENDIDAS NO AMBULATORIO DE
UM HOSPITAL UNIVERSITARIO DO RIO DE JANEIRO
ROSANA SALLES-COSTA; ERICA MARIA PINHEIRO OLIVEIRA; CECILIA LACROIX; ISABEL REY MADEIRA; JULIANA
CORDEIRO; MICHELE LIMA; RENATA SIMOENS; CECILIA NORONHA MIRANDA CARVALHO
Instituigéo: INJC/UFRJ e INU/UERJ
Ag.Financiadora: CNPQ
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: O excesso de peso expde a crianca a um maior risco de alteragdes dos niveis pressiricos e perfil lipidico sérico,
ocorréncias influenciadas também pelo tipo de alimentagio praticada. Objetivos: Verificar a freqiiéncia de fatores de risco
para doenga cardiovacular (DCV) e sua associagao com o consumo dietético. Métodos: Foram arroladas 97 criangas pré-
puberes, de 39 e 119 meses de idade e indice de massa corporal (IMC) acima do percentil 85 (CDC, 2000). O consumo de
energia, macronutrientes e fragdes de gorduras de um recordatério de 24h foi analisado através do programa Nutwin®. A
adequacdo nos niveis de HDL-colesterol (HDL-c), colesterol total (CT), LDL-colesterol (LDL-c) e triglicerideos (TG) seguiu os
critérios do NCEP (1992) e para a medida de pressio arterial sistdlica (PAS) e diastdlica (PAD) os critérios da SBC (2005).
Utilizou-se modelo de regressao linear para avaliar a associagio entre o IMC e PAS/PAD, ajustado por idade, e o coeficiente de
correlagdo de Pearson para a associagio entre o consumo dietético e lipideos séricos. Resultados: O consumo (M = DP) de
energia foi de 1850,4 = 727,2 keal, lipidios (31,5g + 5,9), carboidratos (54,5¢ + 8,8), proteinas (14,9g + 4,4), gordura
saturada (8,8g = 3,8) e colesterol (210,2g = 124,9). Observamos 50% de criangas com hipercolesterolemia, 37,6% com
aumento do LDL-c, 40,3% com hipertrigliceridemia e 19% com reducio de HDL-c. Houve associagdo significativa entre IMC
e PAD e PAS, independente da idade (p<0,05). Houve correlagao significativa entre o HDL-c e 0 consumo dietético de gorduras
saturadas (p<0,05), entre triglicerideos séricos e% de gordura polinsaturada (p<0,05) e ainda entre IMC e 0% de lipidios
ingeridos (p<0,05) e 0 percentual de gordura monoinsaturada (p<0,05). Conclusdes: A associagio entre componentes dietéticos
e lipideos séricos aliada 2 alta freqiiéncia de dislipidemia aterogénica entre criangas com excesso de peso, destacam a magnitude
\_da exposigio a potenciais fatores de risco para DCV em idades precoces.

~

(PC-26-017
COMPARAGAO ENTRE METODOS DE COMPOSIGAO CORPORAL EM ADOLESCENTES QUE JA
APRESENTARAM A MENARCA: ASSOCIAGAO COM MARCADORES DE RISCO DA SINDROME
METABOLICA
MARILIA LELIS RIBEIRO; ELIANE RODRIGUES DE FARIA; SYLVIA DO CARMO CASTRO FRANCESCHINI; MARIA DO CARMO
GOUVEIA PELUZIO; SILVIA ELOIZA PRIORE
Instituicdo: Universidade Federal de Vigosa
Ag.Financiadora: FAPEMIG, CNPQ
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
IntrodugAo: O actimulo de gordura abdominal aumenta o risco de resisténcia 2 insulina e desordens associadas, podendo
levar 2 sindrome metabdlica. Objetivos: Comparar métodos de composigdo corporal e associagio da porcentagem de
gordura corporal-%GC com marcadores da sindrome metabdlica. Metodologia: Coletou-se dados de colesterol total-CT,
LDL, VLDL, triacilglicerGis, HDL, glicemia, insulina e pressdo arterial de 100 adolescentes de 14 a 17 anos que j4
apresentaram menarca. Utilizou-se testes de Correlagio de Pearson, de Mann Whitney ou Teste t de Student, dependendo
das varidveis, com p<0,05. Para avaliagdo da composi¢do corporal foi realizado somatdrio de 4 pregas cutaneas (tricipital,
bicipital, subescapular, suprailiaca); Bioimpedancia horizontal (BIA) e Bioimpedéncia vertical (Tanita). Resultados:
Encontrou-se 96, 61, 48 e 38%, respectivamente, com alta%GC pelo somatdrio das 4 pregas, formula para adolescentes
utilizando dados da BIA, BIA e Tanita (> 25%). Encontrou-se diferenca entre os métodos (p<0,001), com excegdo da
%GC pela BIA e Tanita (p=0,197). Encontrou-se correlacio entre %GC BIA com insulina (r=0,303) e HOMA-IR (r=0,281)
(p<0,0001). Para %GC Férmula encontrou-se correlagdo com CT (r=0,197; p<0,05), insulina (r=0,316) e HOMA-IR
(r=0,286) (p<0,0001). Observou-se correlagdo entre %GC Tanita com insulina (r=0,398), HOMA-IR (r=0,398) (p<0,0001)
e pressao sistolica (r=0,199; p<0,05). Encontrou-se correlacdo entre %GC das pregas com LDL (r=0,198; p<0,05),
insulina (r=0,385) e HOMA-IR (r=0,394) (p<0,0001). Concluso: Apesar da diferenga entre os métodos, a %GC €
importante para avaliar o risco da presenca de sindrome metabélica e de doengas cardiovasculares, ressaltando a
importancia do uso de formulas especificas para adolescentes. Justifica-se a necessidade de intervenco constante junto a
\_esta populagdio, reforgando a importancia de programas de atengfio a satide do adolescente.
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([ PC-26-018
TABAGISMO, ESTADO NUTRICIONAL E HABITOS ALIMENTARES EM POPULAGAO ADULTA DE
MUNICIPIO PAULISTA
BEATRIZ SILVA MAGRO; MARIA ANTONIETA BARROS LEITE CARVALHAES; ERLY CATARINA MOURA; SILVIA JUSTINA
PAPINI BERTO
Instituicao: Faculdade de Medicina de Botucatu
Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Arelacdo entre o tabagismo e o desenvolvimento de DCNT (s) € indiscutivel, e a associago deste com fatores de risco nutricionais
constitui um problema freqiiente em servigos de satide. O objetivo deste estudo foi estimar a prevaléncia de tabagismo e
identificar sua relagio com IMC e com consumo didrio habitual de frutas, leite, legumes e verduras na populagio adulta
(>18 anos) de municipio do interior paulista. As informagGes foram obtidas através de entrevista telefonica (09/2004 a 01/
2005), utilizando protocolo e metodologia previamente testados. Foram entrevistados 1410 adultos (amostra representativa
da populagdo com telefone), sendo 544 homens e 866 mulheres. As perguntas se referiam ao uso do tabaco, peso e altura
referidos, consumo de dlcool e consumo didrio de leite, frutas, saladas, legumes. As estimativas foram ponderadas para
representar a populagdo adulta do municipio. Os resultados mostraram que 24,3% dos homens e 19,5% das mulheres eram
tabagistas; 28,3% dos homens e 17,1% das mulheres, ex-tabagistas. A prevaléncia de tabagismo diminui na faixa etdria
acima dos 60anos nas mulheres, caindo para 9,3% (p<0.000) e para ambos os sexos tém relagao inversa com a escolaridade.
Houve diferencas na prevaléncia de tabagismo segundo o IMC: entre os individuos com baixo peso (IMC<18.5), altas
prevaléncias, tanto em homens (66,7%) quanto em mulheres (48,6%). Entre os que apresentavam excesso de peso
(IMC>=25.0), 0 tabagismo cai, nos homens, para 18,3% e nas mulheres para 13,5%. No caso das mulheres, entretanto, hd
um aumento de prevaléncia nas obesas em relago as normais ou com sobrepeso. Verificou-se relagio direta entre o tabagismo
e consumo de dlcool. Com relacdo aos hdbitos alimentares, houve associago inversa entre tabagismo e consumo didrio de
leite, frutas, saladas, entre mulheres. No grupo dos homens, forte relacdo inversa entre o tabagismo e consumo de leite, sem
relagio com os demais grupos alimentares. Conclui-se que tabagismo tem relacio com hébitos alimentares adversos e com
estado nutricional de risco: baixo peso, em ambos os sexos e obesidade, em mulheres. Fumantes formam grupo prioritario

\_para educagdio alimentar, visto somarem vdrios fatores de risco para DCNT(s).

~

(PC-26-019
AVALIAGAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE INGRESSANTES NO ENSINO FUNDAMENTAL DE ESCOLA
PUBLICAS DO MUNICiPIO DE SAO BERNARDO DO CAMPO, ESTADO DE SAQ PAULO
LIGIA MARA PARREIRA; WOLNEY LISBOA CONDE; DIRCE MARIA LOBO MARCHIONI
Instituicao: Faculdade de Saude Publica / USP
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo - A avaliagio do estado nutricional é fundamental para a vigilancia da satide infantil e a antropometria tem sido
um método eficaz para diagnosticar a magnitude e a distribuicao geografica dos problemas nutricionais. Objetivo - Avaliar o
estado nutricional dos ingressantes do ensino fundamental da cidade de S3o Bernardo do Campo, Sdo Paulo. Métodos - O
estudo € transversal e € parte de projeto mais amplo para avaliar escolares do Municipio de SZo Bernardo do Campo. Paraa
realizacfio da pesquisa foi selecionada uma amostra probabilistica dos escolares ingressantes do ensino fundamental do
municipio em 2005. A caracterizacio demogréfica e socioecondmica foi obtida por meio de um questiondrio estruturado.
Para avaliagio do estado nutricional foram utilizados dados de peso, altura e das dobras cutaneas triciptal e suprailfaca. Os
indices altura-para-idade e peso-para-idade foram calculados segundo a curva de referéncia do National Center for Health
Statistic (2000). Criangas com medidas dois desvios-padrdo abaixo do valor mediano da populagdo de referéncia foram
consideradas em déficit de crescimento. Excesso de peso e obesidade foram definidos pela comparacio dos valores do Indice
de Massa Corporal-para-idade com os respectivos valores criticos propostos pela luternational Obesity Task Force (2000).
Foram utilizados modelos de regressdo logistica multivariada, em cada sexo, para identificar as varidveis associadas ao
excesso de peso. Resultados - A classificagdo do estado nutricional apontou: 2,5% de prevaléncia do déficit de crescimento,
20,2% de excesso de peso e 7,7% de obesidade. O coeficiente de Pearson para associagdo entre o IMC e as dobras cutaneas foi,
em média, 0,82. No sexo masculino, as varidveis associadas a0 excesso de peso, no modelo multivariado, foram: jpo de
servio de satide (OR: 2,83; 1C 95% 1,41 - 587) e indice altura para idade (OR: 2,45; 1C 95% 1,69 - 3,56); no sexo
feminino foram: hdbito de ir para escola caminbando ou de bicicleta (OR: 0,48; 1C95% 0,26 - 0,85) e indice altura para
idade (OR: 1,82; 1C 95% 1,39 - 2,49). Conclusdo - O grupo estudado apresentou prevaléncia de excesso de peso e obesidade
acima do esperado. Este perfil nutricional reforga a importancia do monitoramento do estado nutricional de escolares e

\_indica a conveniéncia de politicas ptiblicas voltadas para esse grupo etdrio.
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Vs

.

PC-26-020 h

iNDICE DE MASSA CORPORAL E ALTERAGOES METABOLICAS EM DUAS COMUNIDADES RURAIS DO
VALE DO JEQUITINHONHA - MG

LARISSA LOURES MENDES; AMANDA CARLA FERNANDES; GUSTAVO VELASQUEZ MELENDEZ

Instituicao: Universidade Federal de Minas Gerais

Ag.Financiadora: CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 IMC € uma medida simples e reprodutivel do grau de obesidade de um individuo. Diversos estudos demonstraram que
quanto maior o IMC da populacéo, maior € a prevaléncia de complicagdes metabélicas. Este estudo tem como objetivo
verificar a relacdo entre IMC e alteragdes metabdlicas em duas comunidades rurais de baixa renda. Foi realizado estudo
transversal descritivo de base populacional com pessoas de 20 a 94 anos de ambos 0s sexos. As varidveis estudadas foram:
peso, estatura, pressao arterial (PA), niveis séricos de lipideos e glicemia. O peso foi aferido em uma balanca digital
Filizzola com aproximagdo de 0,1 kg, a estatura por meio do estadiometro Alturaexata. Para aferi¢io da PA seguiram-se
os passos IV Diretriz Brasileira de Hipertensao Arterial. As concentragGes séricas de glicose, colesterol total (CT), triglicérides
(TG) e HDL~c foram determinadas por método enzimatico colorimétrico. O IMC foi dicotomizado em eutrofia (IMC<25kg/
m2) e excesso de peso (IMC>25kg/m2). Aidade, PA, niveis de séricos de lipideos e glicemia de jejum foram caracterizados
por meio de mediana (intervalo interquartilico). Para testar a diferenca entre as medianas utilizou-se o teste de Mann-
Whitney (p<0,05). Os dados foram processados e analisados utilizando o pacote estatistico STATA 9.0. A populacio era
constituida por 291 homens e 286 mulheres. No grupo excesso de peso as medianas de idade, PA sistélica, diastdlica, HDL-
¢, LDL-c, CT, TG e glicemia de jejum foram: 141mmHg, 88mmHg, 44mg/dl, 123mg/dl, 196mg/dl, 200mg/dl, 128mg/dl
e 95 mg/dl, e no grupo eutrofia as medianas foram respectivamente: 136mmHg, 8ImmHg, 48mg/dl, 117mg/dl, 185mg/
dl, 95mg/dl e 86mg/dl. Com excegdo da varidvel HDL-c, as demais varidveis estudadas apresentaram valores maiores de
medianas no grupo excesso de peso quando comparado com o grupo eutrofia (p<0,05). Pode-se perceber que para a
populagdo estudada o aumento do IMC parece ser um bom indicador de alteracdes metabdlicas.

Vs

.

PC-26-021

CONSUMO DE LIPiDIOS E POLIMORFISMO PRO12ALA DE PPARG NO DESENVOLVIMENTO DE CANCER
DE MAMA EM MULHERES ATENDIDAS POR SERVIGO PUBLICO DE MASTOLOGIA EM BELO HORIZONTE,
MG: ESTUDO CASO-CONTROLE

WANDER DE RESENDE FURTADO; GEORGIA DAS GRAGAS PENA; YARA CRISTINA DE PAIVA MAIA; MARIA CAROLINA
SANTOS MENDES; GEORGE LUIS LINS MACHADO-COELHO; RENATA NASCIMENTO FREITAS

Instituicéo: Escola de Nutrigao, Universidade Federal de Ouro Preto

Ag.Financiadora: FAPEMIG; UFOP; PET/SESU/MEC

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 cancer de mama (CM) € uma doenga multifatorial e um grave problema de satde ptiblica. PPAR’s 2o fatores de transcrigio
que podem estar envolvidos no desenvolvimento de doencas cronicas e sio induzidos por ligantes, como lipidios e derivados.
Visando avaliar as interagdes entre consumo de lipidios dietéticos e polimorfismo Pro12Ala de PPARG no risco para o
desenvolvimento de CM foi realizado estudo caso-controle, mascarado, baseado em hospital, com 255 mulheres com CM e
179 controles. Foi utilizado questiondrio previamente validado contendo dados sécio-demogrificos, clinicos, gineco-obstétricos
e de consumo alimentar. Os gendtipos de Pro12Ala de PPARG foram determinados por PCR-RFLP com a enzima Bs/UL As
andlises de ingestdo alimentar e estatisticas (ANOVA, ¢2 e teste Kruskal Wallis) foram realizadas, respectivamente, nossoffwares
Diet PRO4 e SPSS 12.0. Foi considerado P<0,05 como nivel de significancia estatistica. A freqiiéncia percentual observada
dos gendtipos para o polimorfismo Pro12Ala do gene PPARG foi de 90,2 CC, 9,3 GC e 0,5 GG. No foi encontrada diferenca
estatistica na distribuicdo de freqiiéncia de gendtipos e alelos entre casos e controles e nem associagdo de risco entre o
polimorfismo e CM. Quanto a0 consumo alimentar, os consumos médios e desvios-padrio, em percentual do valor calérico
total foram 31,3+8,2 de lipidios totais e 7,3+2,2 de dcidos graxos polinsaturados, também 1,6=1,0g 4cidos graxos n-3 e
15,29,6¢ de dcidos graxos n-6. O consumo energético médio foi 2718+ 1712Kcal e a relagio n-6/n-3 média foi 9,5+ 1,5. Nao
houve diferenga estatisticamente significativa entre casos e controles nas varidveis citadas. Também ndo se encontrou diferengas
estatisticas quando as varidveis de consumo alimentar foram categorizadas em quartis visando uma analise mais especifica
ou quando foram avaliadas entre os diferentes gendtipos. Os resultados nio indicam relagio entre o polimorfismo Pro12Ala
de PPARG ou consumo lipidico e desenvolvimento de CM. Y,
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(PC-27-014
IMPACTO DA FORTIFICAGAO SEMANAL DO ARROZ COM FERRO BISGLICINA QUELATO NA ANEMIA
EM PRE-ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DO RIO DE JANEIRO - RJ
URSULA VIANA; MARTA MARIA A. SOUZA SANTOS; MIRIAN RIBEIRO BAIAQ; GLORIA VALERIA VEIGA
Instituicao: Universidade Federal do Rio de Janeiro
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: A fortificacdo com ferro em alimentos oferecidos a pré-escolares que freqiientam creches € uma estratégia
que vem ganhando destaque na prevencio e controle da anemia ferropriva, com relatos de experiéncias locais bem
sucedidas. Objetivo: Avaliar o impacto da fortificagdo do arroz com ferro bisglicina quelato, em dose preventiva, sobre
a prevaléncia de anemia e sobre os valores de hemoglobina em criangas de 12 a 60 meses de idade matriculadas em
creches puiblicas. Metodologia: Durante 16 semanas, foi oferecido ao grupo intervengdo (GI, n=180) arroz fortificado
com 4,2mg de ferro por 100g do alimento pronto, enquanto o grupo controle (GG, n=174) recebeu arroz com placebo.
A hemoglobina (Hb) foi mensurada por meio do Hemocue e os pontos de corte adotados foram <11,0g/dL para
anemia e <9,5¢/dL para anemia grave. O ensaio clinico teve carater duplo-cego, e os grupos intervencao e controle
foram alocados por sorteio. Comparou-se o efeito da intervengdo com base no teste t de Student pareado para médias
de Hb e no qui-quadrado para freqiiéncias de anemia. Resultados: Apds a intervengdo, observou-se redugio significativa
na freqiiéncia de anemia, tanto no GI (de 37,8% para 23,3%) quanto no GC (de 45,4% para 33,3%), sem diferenga
entre os grupos. A freqiiéncia de anemia grave também reduziu nos dois grupos, entretanto, a redugio foi
significativamente maior no GI que no GC (5,5% vs. 1,1% p=0,02). A média de Hb aumentou significativamente em
ambos os grupos (GI=0,47g/dL; GC=0,45¢/dL), sem diferenga entre os mesmos. As criangas que consumiram ferro a
partir do arroz fortificado em quantidade igual ou superior ao Percentil 85 (53,76mg), tiveram aumento na Hb
significativamente maior do que aquelas que consumiram quantidades inferiores (0,943g/dl vs 0,386g/dl p=0,002).
Concluszo: A fortificacdo realizada foi eficaz apenas na redugio da anemia grave e o efeito no aumento da Hb s6 foi
evidente a partir do consumo total de ferro equivalente a 88,9% do esperado.

.

(PC-27-015
CIRCUNFERENCIA DO BRAGO COMO ALTERNATIVA PARA CLASSIFICAGAO DO ESTADO NUTRICIONAL
DE IDOSO0S
LILIAN FERNANDA GALESI; EMILIA ALONSO BALTHAZAR; MARIA RITA MARQUES OLIVEIRA
Instituicao: Universidade Estadual Paulista
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
INTRODUGAO: A avaliagio do estado nutricional pode trazer beneficios prevenindo e controlando enfermidades, porém
sua determinacio no individuo idoso € dificultada pela impossibilidade de muitos em permanecer em pé para serem
pesados. OBJETIVO: Validar o uso da Gircunferéncia do Brago (CB), da Circunferéncia Muscular do Brago (CMB) ou
da Prega Cutanea Tricipital (PCT) como medidoras do estado nutricional em alternativa a0 uso do fndice de Massa
Corporal (IMC), o qual necessita do peso do individuo para ser calculado. METODOLOGIA: Foram mensuradas de 50
idosos com idade entre 60 e 91 anos, as medidas de peso, estatura, PCT e CB a partir de procedimentos padronizados.
Para verificar a fidedignidade da mensuracio da PCT, foi confirmada a sua reprodutibilidade, comparando duas
medidas obtidas em dias diferentes. Apds a coleta de dados, foi calculado o IMG e a CMB. Para efeito de comparagio,
todos os valores foram transformados em percentil da populagio de referéncia (Frisancho, 1990). Os valores de CB,
PCT e CMB foram correlacionados com o IMC, empregando-se o Coeficiente de Correlago Intra-Classe para todas as
idades e também ajustadas por faixa etdria: 60-69, 70-79 e maiores de 80 anos. RESULTADOS: Avaliando todas as
idades, as medidas que apresentaram boa correlagao com o IMC foram: CB (r=0,89) e CMB (r=0,87), em detrimento
da PCT (r=0,7), com correlagdo considerada moderada. Porém, se separarmos por idade, a faixa etdria dos 60 anos
apresentou maiores valores de coeficientes para todas as medidas: CB (r=0,95), CMB (r= 0,96) e PCT (r=0,75),
excelentes para as circunferéncias e boa para a prega cutdnea. CONCLUSAO: Os valores de CB e CMB apresentaram
melhor correlagdo com o IMC do que os valores da PCT, considerando todas as idades ou distribuindo-as por faixa
etdria. A PCT apresentou uma boa correlagio com o IMC somente na faixa etdria dos 60 anos. Conclui-se, portanto,
que tanto a CB como a CMB podem ser usadas na impossibilidade de utilizar o IMC. Adiciona-se que para uma
mensuragao mais pratica e ripida a CB seria a medida mais indicada.
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(PC-27-016
INSEGURANGA ALIMENTAR ENTRE USUARIOS DE AMBULATORIO DE UM HOSPITAL UNIVERSITARIO
MARIANA SETANNI GRECCO; CAROLINA HUNGER MALEK-ZADEH; CAROLINA NICOLETTI FERREIRA; REBECA ANTUNES
BERALDO; DANIELA SAES SARTORELLI; SELMA FREIRE CUNHA
Instituicao: USP Ribeirdo Preto
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introduczo: A verificagio do grau de inseguranga alimentar em uma comunidade é importante para o diagndstico da
cobertura dos programas sociais e condigdes de vida da populagdo. Objetivo: Avaliar o grau de inseguranca alimentar de
usudrios de um servigo ambulatorial pablico. Metodologia: Participaram do estudo mulheres adultas (idade usudrias da
assisténcia ambulatorial de um hospital universitdrio tercidrio, selecionados aleatoriamente antes ou apds o atendimento.
Alunos do 3° ano do Curso de Nutrigdo e Metabolismo aplicaram o Questiondrio de Inseguranca Alimentar, que aborda
questdes sobre a ocorréncia ou nao de preocupacio e/ou falta de recursos econémicos ou alimentares nas suas familias,
além da determinaco da fregiiéncia em que tais situagdes ocorrem. Os dados foram tabulados no aplicativo Excel e
analisados no programa Statistica 6.0. Resultados: Participaram da pesquisa 157 individuos com idade de 45,8 + 13,4
anos, sendo que apenas 22,9% eram procedentes da cidade de Ribeirdo Preto-SP. A seguranga alimentar foi determinada
em 30,6% dos individuos entrevistados; a inseguranca leve, moderada e grave ocorreram, respectivamente, em 49,0%,
14,0% e 6,4%. Nos entrevistados que tinham algum grau de inseguranga alimentar, 50% referiam preocupagdo com a
falta de comida e de dinheiro para uma alimentagdo saudavel e variada. Cerca da metade das mulheres entrevistadas
restringiu a variedade de alimentos e néo ofereceu alimentacio sauddvel aos menores de 18 anos, caracterizando
inseguranca moderada ou grave. Conclusao: Verificou-se algum grau de inseguranga alimentar em cerca de 70% da
populagdo investigada. A aquisicio de medicamentos, potencial perda da produtividade e gastos relacionados com o
transporte e alimentagdo fora do domicilio resultante do retorno a Instituigdo, podem estar associados 2 inseguranca
alimentar nessa populagdo. Entretanto estudos que investiguem os fatores determinantes da inseguranca alimentar s3o
necessarios para a confirmacao destas hipéteses.

.

([ PC-27-017

ASPECTOS NUTRICIONAIS DOS ALIMENTOS E DAS BEBIDAS DESTINADOS AO PUBLICO INFANTIL A
PARTIR DA ROTULAGEM

DEBORA BARBOSA RONCA; RENATA ALVES MONTEIRO; RENATA ZANON

Instituicéo: Universidade de Brasilia

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A mudanca no padrio alimentar infantil, com o aumento do consumo de alimentos industrializados, favorece o
desenvolvimento das doengas cronicas ndo-transmissiveis na infancia. O presente trabalho teve como objetivo caracterizar
alimentos e bebidas destinados ao ptblico infantil e analisar sua composico nutricional. Foi realizado um estudo
transversal, sendo analisados 139 produtos alimenticios destinados ao publico infantil. Os produtos foram identificados
em propagandas de alimentos veiculadas em canais de televisdo. As informagGes foram coletadas em hipermercados e
redes de fast foods do Distrito Federal. Foi utilizado um instrumento de coleta para verificar a rotulagem nutricional
obrigatéria, os ingredientes dos produtos e as alegagdes nutricionais a partir da andlise da rotulagem, de acordo com
regulamentagges brasileiras correspondentes. Foram coomparados os valores médios de energia e nutrientes obtidos com
os valores de referéncia de energia e de ingestdo didria de nutrientes recomendados para uma refeicio do dia - o lanche
(10% do valor calérico do dia), considerando-se a por¢io indicada no rétulo. Os dados obtidos foram analisados no
programa SPSS 14.0. Os produtos estudados sio ricos em gordura e sodio e 90% utilizam o agticar como ingrediente, 35%
a gordura vegetal e 20% os conservantes a base de sddio. As quantidades médias por por¢o de sédio e gordura saturada
foram superiores e a quantidade média de fibras foi inferior as quantidades recomendadas para a refei¢o. Foi observada
a presenca de declaragdo de propriedade terapéutica, funcional e destaque nutricional, sendo a alegagio enganosa
identificada em 18% dos produtos. H4 uma grande disponibilidade de produtos especificos para o ptiblico infantil ricos
em ingredientes que favorecem o desenvolvimento de doencas cronicas ndo-transmissiveis. £ necessdrio o cumprimento
das legislagdes no que diz respeito a rotulagem nutricional e a regulamentacio da promogdo comercial dos produtos
destinados s criangas.
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PC-27-018 h

PREVALENCIA DE SOBREPESO E OBESIDADE EM ADULTOS DE DUAS COMUNIDADES RURAIS DO
VALE DO JEQUITINHONHA - MG

AMANDA CARLA FERNANDES; LARISSA LOURES MENDES; GUSTAVO VELASQUEZ MELENDEZ

Instituicao: Universidade Federal de Minas Gerais

Ag.Financiadora: CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introdugdo: O indice de massa corporal (IMC) € 2 medida antropométrica mais utilizada para a determinagio do excesso
de peso, enquanto a circunferéncia da cintura (CC) é um bom indicador de obesidade abdominal, estando associada a
complicagdes metabdlicas. Objetivo: Avaliar a prevaléncia de sobrepeso e obesidade em adultos de duas comunidades
rurais de baixa renda. Metodologia: Foi realizado estudo transversal descritivo de base populacional, com individuos de
20 294 anos de ambos os sexos. As medidas antropométricas realizadas foram: peso, estatura e CC. O peso foi aferido em
uma balanca digital Filizzola com aproximacdo de 0,1 kg, a estatura por meio do estadiometro Alturaexata e a CC
posicionando-se fita métrica ineldstica no ponto médio entre a Gltima costela e a crista ilfaca. A idade foi caracterizada
por meio de mediana (intervalo interquartilico). Considerou-se para a avaliagdo antropométrica os pontos de corte para
IMC e CC estabelecidos pela OMS (1995). Os dados foram processados e analisados utilizando o pacote estatistico STATA
9.0. Resultados: A populagdo era constituida por 276 homens e 274 mulheres. A mediana de idade foi 43 anos (31-59).
Pelo IMC, 2,7% e 13,4% dos homens e, 9,9% e 23,1% das mulheres apresentavam obesidade (IMC >30kg/m2) e sobrepeso
(IMC 25-24,9kg/m2) respectivamente. De acordo com a CC 4,7% dos homens e 20,5% das mulheres apresentavam risco
elevado de complicagdes metabélicas associadas 2 obesidade (CC 94-101,9cm para homens e CC 80-87,9cm para mulheres)
e, 2,2% dos homens e 24,9% das mulheres apresentavam risco muito elevado de complicagGes metabélicas associadas &
obesidade (CC >102cm para homens e CC >88cm para mulheres).Conclusio: A prevaléncia de sobrepeso e obesidade na
populacio estudada é maior em individuos do sexo feminino quando comparado aos do sexo masculino. Observa-se
ainda que as mulheres apresentam maior risco para complicagdes metabdlicas associadas a obesidade que os homens.

Vs

PC-27-019

PERFIL DOS COORDENADORES MUNICIPAIS DAS AGOES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO NOS
SERVIGOS DE SAUDE DO SUS

ANA MARIA CAVALCANTE LIMA; ANA BEATRIZ VASCONCELLOS; MICHELE LESSA OLIVEIRA; MARCIA COSTA REDUZINO;
FERNANDO FERNANDES VIEIRA; RAIMUNDO DIAS QUIRINO; EWERTON SANTANA SANTOS

Instituicéo: Coord Geral da Politica de Alimentagao e Nutrigéo

Ag.Financiadora: MINISTERIO DA SAUDE

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugo: A CGPAN € a drea técnica na esfera federal pelo planejamento e execugio das agdes de alimentagio e nutrigo
em satde pablica. No mesmo sentido, os municipios possuem dreas técnicas responsaveis pelas acoes de alimentacio e
nutri¢do nesta esfera de gestdo. Objetivo: Apresentar o perfil profissional dos Coordenadores Municipais das AgGes de
Alimentacdo e Nutri¢do nos servios de satide do SUS. Metodologia: Foi realizada consulta ao Médulo de Pesquisa de
Gestores, disponivel publicamente no site da CGPAN - www.saude.govbr/nutricao. Resultados: Em consulta realizada em
15 de junho de 2007 nossite da CGPAN, foram identificados 4.582 cadastros de coordenadores municipais responsaveis por
alguma das acdes implementadas pela CGPAN no Ambito do SUS. Destes, 725 nutricionistas (15,8%), 2.833 enfermeiros
(61,8%), 29 médicos (0,63%) e 995 profissionais com outras formagdes (21,7%). Conclusfo: Observa-se que a maioria
dos responsaveis pela implementacio das acdes de alimentagdo e nutri¢do nos municipios brasileiros é o profissional de
enfermagem. Este fato pode ser fruto da grande expansio do Programa Satde da Familia, que conta com o profissional
de enfermagem na conducio das agdes; pela falta de profissionais nutricionistas atuando em satide ptiblica ou pela falta
de entendimento do gestor municipal da necessidade de implementagio de equipes multiprofissionais atuando na atengio
basica dos servigos de satide. Assim, o nivel federal deve realizar estudos para confirmar essas hipéteses e propor alternativas
para incentivar a inser¢do do nutricionista na condugo das agdes de alimentago e nutricio em nivel municipal.
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(" PS-25-027 h

CARACTERIZAGAO QUIMICA E FiSICA DE FRUTOS DE MURICI /N NATURA E DE MURICI-PASSA
(BYRSONIMA VERBASCIFOLIA)
MARILIA MENDONGA GUIMARAES; MARIA SEBASTIANA SILVA
Instituicao: Universidade Federal de Goids
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 murici é um fruto do cerrado que pode ser consumido 772 natura, sob a forma de sucos, geléias, sorvetes e licores. A
aplicagio de técnicas de processamento pode difundir seu uso e agregar valor econdmico. Este trabalho teve por objetivo
avaliar a composicdo quimica e fisica dos frutos 77 natura e desidratados (murici-passa). Os frutos de murici foram
adquiridos do municipio de Porangatu - GO. O processo de desidratagio para elaboragdo do murici-passa foi realizado
em trés repeticoes (MP1, MP2 e MP3), utilizando solugo antioxidante de vitamina C 0,75g.100mL-1, solu¢do osmética
de sacarose (55° Brix) e secagem em estufa com circulagio forcada de ar a 70°C por 6 horas. Os frutos de murici &2
natura e murici-passa foram analisados quanto aos teores de umidade, residuo mineral fixo e proteina (AOAC, 1984),
lipideos totais (Bligh e Dyer, 1959), carboidratos totais por diferenca, atividade de d4gua, pH e slidos soltveis (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985). Os dados foram analisados por meio do coeficiente de variacdo, andlise de variancia (ANOVA) e
Teste de Tukey (p < 0,05). Os resultados de umidade indicaram que o murici-passa perdeu em média 63 a 68% de dgua.
Quanto aos teores de protefna, carboidrato e lipideo, os valores (g.100g-1) foram: 0,86+0,00; 19,62+1,82; 3,02+0,26
(M), 1,72+0,08; 66,160,1; 7,1120,09 (MP1); 1,65+0,03; 64,96=0,16; 6,85+0,17 (MP2) e 1,73+0,05; 62,06=0,14;
6,820,17 (MP3), respectivamente. Em relagio 2 atividade de 4gua, as repeticdes no apresentaram diferengas significativas
(MP1: 0,83+0,05; MP2: 0,78+0,04; MP3: 0,850,03). Os valores de pH permaneceram abaixo de 4,5, tanto para o
murici in natura como para os desidratados. Os frutos iz natura apresentaram valores de sélidos soltveis (°Brix) inferiores
(10,67=0,58) aos frutos secos (MP1: 42,82+0,07; MP2: 42,82+0,14; MP3: 42,98+0,11). 0 valor energético (kcal.100g-
1) do murici-passa (MP1: 335,51; MP2: 328,09; MP3: 316,54) triplicou em relagdo ao murici i natura (M: 109,1).
Como esperado, o murici-passa apresentou teor de umidade intermedidrio, contetido de carboidrato, proteina e lipideo
maior que o fruto i natura. O processo desidratagio além de aumentar o contetido de nutrientes e energia, garante
\_ disponibilidade do fruto em perfodos de entressafra e permite sua utilizagiio em outros tipos de preparacdes alimenticias. )

(" PS-25-028 h

PARAMETROS BIOQUIMICOS EM VEGETAIS ORGANICOS OU CONVENCIONAIS, COM OU SEM
TRATAMENTO TERMICO

TASSIA DO VALE CARDOSO LOPES; GIUSEPPINA PACE PEREIRA LIMA; RENATA MARIA CINTRA GALVAO

Instituic@o: Instituto de Biociéncias/UNESP/Botucatu

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 homem necessita de uma alimentaco sadia, rica em nutrientes e isto pode ser alcangado com partes de alimentos
normalmente desprezadas (cascas, talos e folhas).Este estudo visa analisar alguns pardmetros bioquimicos em partes de
vegetais organicos ou convencionais, com ou sem tratamento térmico, geralmente descartadas pelo consumidor.Qutra
finalidade € a promocio de um modo de vida mais saudavel, incentivando a ingestao de vegetais, desperdigando menos
e com isto,reduzir a produgio de lixo.Foram utilizadas acelga(talo e folha), abacate(casca e polpa) e milho(grio e
cabelo), oriundos de cultivo organico(produtores certificados) e convencional (supermercados) da regido.Apds a coleta,
os alimentos foram higienizados e na seqiiéncia cada amostra foi submetida ou néo ao tratamento térmico(cozimento
em dgua).Todas as amostras foram analisadas quanto ao teor de proteinas, lipideos e carboidratos totais, matéria seca e
teor de nitrato. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com quatro tratamentos(organico,
convencional, cru e cozido) e trés repeticdes.Os dados obtidos foram submetidos a andlise de varidncia (teste F) e as
médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).Na andlise de matéria seca as médias variaram de 3,3% (folha de acelga
cozida convencional) a 45,4% (grdo de milho cru convencional); na andlise de nitrato as médias variaram de 10,3ppm
(grdo de milho cozido convencional) a 4166ppm (grdo de milho cru orgénico); quanto ao teor de agticar total soltvel os
valores variaram de 0,8% (grao de milho cozido convencional) a 5,9% (polpa de abacate crua convencional); em relagio
a andlise de protefnas totais, observou-se teores entre 3,6% (casca de abacate cozido convencional) a 30,7% (folha de
acelga crua organica); para lipideos totais os valores variaram entre 0,4% (cabelo de milho cru convencional) a 37%
(polpa de abacate crua convencional).Conclui-se que os alimentos organicos e sem tratamento térmico apresentam
maiores teores em todos os parimetros analisados.

. /
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PS-25-029 h

DETERMINAGAO DO TEOR DE FIBRA ALIMENTAR TOTAL EM CASCAS, SEMENTES, TALOS E FOLHAS
DE VEGETAIS

PAULO ROGERIO MELO RODRIGUES; MARIA GRAGAS DE ASSIS BIANCHINI; IVETE ARAKAKI FUJII; MARIA AUXILIADORA
GAR OLIVEIRA; SORAIA PESARINI

Instituicdo: UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A auséncia de informagdes quanto a composicao de partes usualmente descartadas de alimentos vegetais, somado ao
desconhecimento de seu aproveitamento integral, sdo fatores que contribuem para o desperdicio. Com intuito de estimular
o aproveitamento integral dos alimentos, proporcionando uma dieta alternativa e nutritiva, rica em fibras e de baixo
custo, o presente trabalho fazendo parte de um projeto maior intitulado “Agdes de combate ao desperdicio e educagio
alimentar nas institui¢des cadastradas pelo CONSEA - MT”, tem por objetivo determinar o teor de fibra alimentar total em
partes ndo comestiveis de frutas e hortalicas. Foram analisadas as cascas de cenoura (Daucus carola), maca (Malus
domestica), chuchu (Sechium edule), as cascas e sementes de abobora moranga (Cucurbita mdxima), os talos da
couve manteiga (Brassica oleracea - var. acephala) e as cascas, talos e folhas de beterraba (Beta vudgaris) . Adeterminagio
do teor de fibra alimentar total foi realizada pelo método enzimatico-gravimétrico, seguindo a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2005). Os resultados obtidos em g/100g foram satisfatrios, sendo que o maior teor de fibras
encontrado foi de 37,63 nas cascas de abdbora e 19,90 nas sementes da mesma hortalica; 7,79 nas cascas de maga; 4,09
nas cascas de cenoura; 2,80 nos talos de couve; 2,56 nas cascas de chuchu; e a beterraba apresentou 4,13 nas cascas e
2,30 nos talos e folhas. As andlises demonstraram que as cascas, sementes, talos e folhas das frutas e hortalicas apresentam,
em geral, um alto teor de fibras alimentar, maior até que das suas respectivas partes usualmente comestiveis. Desta forma,
estas partes até entdo desprezadas, podem ser consideradas como fonte alternativa desse componente, enriquecendo a
dieta da populagdo, auxiliando tanto no tratamento como na prevengio de doengas cardiovasculares, diabetes, obesidade,
constipagdo, entre outras, como j4 € destacado pela comunidade cientifica, além de evitar o desperdicio de alimentos.

v

Vs

PS-25-030

AVALIAGAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA CARNE BOVINA MOIDA COMERCIALIZADA NO
MUNICIPIO DE NATAL/RN

OTILIA CATARINA LIMA BARROS; KALINE MELO CHAVES; LUCELIO GOMES SARMENTO; LIGIA MARIA R. MELO;
LEONARDO BRUNO A. ARAUJO; RAISSA MARIA C. D. B. GODEIRO; HUMBERTO MEDEIROS BARRETO

Instituicao: Universidade Potiguar

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugio: A carne é um alimento indispensavel a nutri¢ao humana, quando proveniente de animal sadio, é praticamente
estéril, porém se apresenta sujeita 2 contaminagGes, por ser excelente meio de cultura para o desenvolvimento dos
microrganismos. Objetivo: Avaliar a qualidade microbioldgica da carne bovina moida, comercializada em Natal/RN.
Metodologia: As amostras (6) foram coletadas aleatoriamente em supermercados da cidade de Natal/RN. Foram analisados
coliformes totais e fecais pela técnica do Nimero Mais Provavel (NMP), presenga/auséncia de Salmonella spp e contagem
padrdo em placas paraSlaphylococcus aureus, utilizando-se os parametros microbioldgicos determinados pela legislagio
vigente (Resolugo - RDC n® 12 de 02/01/2001). Resultados:Os coliformes totais e fecais foram encontrados em 83,3% (5)
das amostras e em 3,4% (2) delas foram encontradas bactérias pertencentes ao género Salmonella spp, apresentando-se,
portanto, fora dos limites estabelecidos pela legislacdo (auséncia em 25g da amostra). Com relagdo ao Staphylococcus
aureus nao foi detectado nas amostras de carne bovina moida analisadas. Concluso:Com base nestes dados, conclui-se
que, estes alimentos estdo imprdprios para o consumo humano, sugerindo-se a implantagdo de programas que permitam
um controle adequado de qualidade e que garantam seguranga alimentar ao consumidor:
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PS-25-031 h

TEORES DE COLESTEROL EM CRUSTACEOS DO COMPLEXO ESTUARINO-LAGUNAR MUNDAU/
MANGUABA-ALAGOAS

GISELDA MACENA LIRA; ELIZABETH A. F. S. TORRES; ROSANA A. MANOLIO SOARES; SIMONE MENDONGA; KELLY
WALKYRIA BARROS SILVA; MIRELLA FREIRE COSTA; SARAH JANAINA G. BECHTINGER SIMON; KATHERINE MARIA
ARAUJO VERAS

Instituicéo: UFAL - Faculdade de Nutrigéo /USP - Depto Nutrigdo

Ag.Financiadora: FAPEAL

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 complexo estuarino-lagunar Mundai/Manguaba-Alagoas € o habitat de uma grande variedade de peixes e crustdceos,
dentre os crustaceos, destacam-se o siri-grujat ou siri-do-Pilar (Callinectes bocourti A.) e o caranguejo-ugd (Ucides
cordatus L.). Este estudo teve como objetivo determinar os teores de colesterol e 6xidos de colesterol destes crustaceos
e, desta forma, contribuir com a literatura oferecendo informagdes até entdo inexistentes. Foram analisadas 20 amostras
de siri-do-Pilar e 20 amostras de caranguejo-ugd. O colesterol e os 6xidos de colesterol (7f-OH, 7a-OH, 7-K e 25-0H)
livres foram extraidos pelo método de Csallany e Ayaz (1976), adaptado de Folch et al. (1957). Os crustdceos
apresentaram baixos teores de colesterol, representando fator dietético importante na satide humana relacionado a
prevengdo de doenca coronariana aterosclerdtica. Os teores médios de colesterol corresponderam a 34,65 mg/100g no
siri-do-Pilar e 35,37 mg/100g no caranguejo-ugd. Em camario, € citado valor de 127mg/100g. Os teores de colesterol
detectados nos crustaceos estdo muito abaixo do limite recomendado pelo National Cholesterol Education Program
(2002) e IV Diretriz Brasileira sobre Dislipidemias (2007), que é de 300mg/dia. Nao foram detectados oxidos de
colesterol. As duas espécies podem ser vistas como alimentos benéficos a satide, cujo consumo deve ser estimulado. Os
resultados obtidos si0 muito importantes tanto do ponto de vista nutricional quanto econdmico e podero contribuir
para uma maior difusdo do consumo destes crustdceos.

Vs

PS-25-032

VERIFICAGAO DO CUMPRIMENTO DE NORMAS ESTABELECIDAS PARA ROTULAGEM NUTRICIONAL
EM ALGUNS PRODUTOS ALIMENTICIOS FABRICADOS NO ESTADO DE MATO GROSSO

MAISA DOS SANTOS ARAUJO; KARINA COSTA MARQUES MEDEIROS

Instituicdo: UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Como um dos fatores que podem influenciar nas escolhas alimentares das pessoas, os rétulos alimenticios vém sendo
estudados principalmente como fonte de informago nutricional aos consumidores. Medidas legislativas, como é o
caso das regulamentagGes sobre rotulagem alimentar, sdo vistas como importantes atividades de promocZo de satide.
0 uso destas justifica-se como modo de auxiliar as pessoas a melhorar as dietas. O objetivo € garantir aos consumidores
acesso 2 informagdo til e confidvel, encorajando a comercializagdo dos produtos mais sauddveis. O objetivo deste
estudo foi verificar a rotulagem nutricional de diferentes produtos regionais. Foram analisados os rétulos de 51 amostras
de diferentes géneros alimenticios, utilizou-se um Check-list contendo os itens obrigatdrios na rotulagem nutricional,
segundo o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados (BRASIL, 2003). Para avaliagio
dos itens do Check-list, os produtos foram divididos em dois grupos: os que estavam de acordo e os que néo atendiam
a legislagdo, 66,67% dos produtos estavam em desacordo. Estando os itens de medida caseira, gorduras trans e valor
da dieta base em desacordo com a legislacdo em mais de 50% dos produtos, colocando em risco a satide do consumidor.
£ importante que os 6rgiios de fiscalizagio sejam mais eficazes em relagio ao cumprimento da legislagio por parte
dos fabricantes e os supermercados em relagdo aos produtos que disponibilizam aos seus consumidores. Portanto
cabe ao profissional nutricionista instruir as empresas na produgdo da informago nutricional e no permanente
trabalho educativo junto a populagio.
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(" pS-25-033 h

DETERMINAGAO DE GLICOSIDEOS CIANOGENICOS EM MANDIOCA E SEUS PRODUTOS

ALENA FERNANDES SANT ANA; SEMIRAMIS MARTINS ALVARES DOMENE

Instituicéo: Faculdade de Nutrigdo da PUC-Campinas

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
INTRODUGAO: A mandioca ¢ fonte de energia para mais de 500 milhdes de pessoas no mundo, e o uso de suas
folhas traz o risco de ingestdo de glicosideos cianogénicos, com danos neurologicos importantes, especialmente
em grupos em que a dieta € deficiente. OBJETIVO: O objetivo deste trabalho foi, apds a padronizacio e adaptacio
da metodologia de quantificacdo de glicosideos cianogénicos que emprega a B-glicosidase as condigdes do
Laboratério de Micronutrientes, avaliar a ocorréncia de glicosideos em folhas de mandioca e em produtos derivados,
como a farinha crua ou torrada. METODOLOGIA: Adaptado o protocolo de determinagio de linamarina, acetona
cianohidrina e HCN/CN- pelo método de hidrdlise dcida, amostras de 100 mg de farinha de mandioca foram
colocadas em papel impregnado com linamarase (B-glicosidase, Sigma G4511) e tampdo fosfato 6,0 M; tiras de
papel picrato foram posicionadas de modo a ndo tocarem o conjunto alimento e enzima, mantido por 24 h a
temperatura ambiente. Para a medig?o, o papel picrato impressionado foi imerso em 5 mL de d4gua deionizada por
30 minutos, e a solugdo foi levada a leitura a 510 nandmetros. O contetido total do cianeto em ppm foi estimado
pela equagdo: 396 x absorbancia. RESULTADOS: A aplicagio do método de quantificagio dos glicosideos foi bem
sucedida, pois mostrou resultados positivos para a folha de mandioca (256,608 ppm), confirmando a expectativa
de ocorréncia de glicosideos neste tipo de material, j4 na mandioca aquecida e liofilizada a quantidade encontrada
foi baixa (18,702 ppm). Nas amostras de farinha de mandioca torrada ou crua a quantidade encontrada dos
compostos téxicos ndo traz risco, sendo de 0,796 ppm e 1,188 ppm, respectivamente. CONCLUSAO: A metodologia
para determinacdo de glicosideos cianogénicos com base na impressao do papel picrato por HCN, € especialmente
relevante para avaliar o eventual risco de exposicdo aos glicosideos cianogénicos por grupos vulneraveis do ponto
de vista nutricional, visto os resultados encontrados nas andlises e sua praticidade. A continuidade do estudo deve
\_avaliar o efeito de diferentes estdgios de maturagfo da planta sobre o teor de glicosideos. Y,

(" Ps-25-034 ] ] ]

FOTOGRAFIAS DE PORGOES ALIMENTARES: ELABORAGAO E VALIDAGAO

ROSANA POSSE; RAQUEL BOTELHO; FABIANA VASCONVELOQS; MELINA PAPPAS; NADIA PIMENTA

Instituicao: Universidade de Brasilia (UnB)

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Pesquisadores e profissionais buscam constantemente meios de aprimorar os métodos empregados para obtengio de
melhores resultados em avaliagdes do consumo alimentar. Esse estudo objetivou elaborar e testar a acuidade de fotografias
de porgdes alimentares como meio de relacionar quantitativamente o alimento in natura com a fotografia da porgdo
testada. Os alimentos foram estabelecidos a partir da listagem de consumo obtida por recordatdrio 24 horas e questiondrio
de freqiiéncia alimentar em populagzo do DE verificaram-se os alimentos que apresentaram maior consumo na listagem
para selecio dos alimentos participantes do estudo. Através de formula de percentil (P) obteve-se 0 P50 (por¢io média) e
a partir desta calculou-se as por¢es pequena e grande. Os alimentos foram aferidos em laboratério para determinacéo
das medidas caseiras e capacidade volumétrica. Definiu-se que o melhor angulo da lente fotogrifica em relagio ao
alimento seria 45°. Foi realizado piloto para teste do método. Constatada a qualidade do material iniciaram-se os testes
onde as fotografias do alimento eram apresentadas em trés tamanhos de por¢io conjuntamente ao alimento in natura
correspondente a uma das fotografias testadas. Solicitava-se ao participante que assinalasse a fotografia que julgasse
similaridade quantitativa com o alimento exposto. Concluiu-se que alimentos cujo formato é amorfo exercem influencia
sob a capacidade de percepco e induzem a super ou subestimagao da porgdo necessitando de disposi¢io em pratos a fim
de minimizar esse viés, ao passo que alimentos facilmente descritivos em medidas caseiras devem ser excluidos do processo
por ndo oferecerem dificuldades de mensuragio. No que concerne a amostra, varidveis como idade, género e IMC nio
apresentaram significancia estatistica. Destaca-se a relevancia da padronizagio das fotografias e atesta-se a reprodutibilidade
destas quando avaliada a semelhanga quantitativa com o alimento in natura podendo associar-se aos métodos de inquéritos
alimentares.
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PS-25-035 h

ESTUDO DE CASO: A UTILIZAGAO DA BATATA YACON PARA CONTROLE DOS NiVEIS DE GLICEMIA EM
PORTADORES DO DIABETES TIPO 2

VALINE BORGES PENHA; JULIANA CAPARELI; LUCIA HELENA PELIZER; PATRICIA AQUINO SILVA

Instituicao: Universidade de Franca

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Abatata Yacon cujo nome cientifico € Polymnia sonchifolia, da familia Asteraceae, origindria da cordilheira dos Andes, €
um alimento conhecido devido as suas concentragdes de fruto-oligossacarideos (FOS) e fibras, podendo ser considerada
um alimento funcional. A presente pesquisa teve como finalidade demonstrar o efeito da batata Yacon no controle dos
niveis de glicemia em individuos portadores de diabetes mellitus tipo 2. Trata-se de um estudo de caso realizado em dois
individuos diabéticos, que foram submetidos ao consumo moderado e continuo da batata em questdo, acompanhado de
uma dieta especifica para esse tipo de patologia, por um periodo de 28 dias. Foram realizados exames de glicemia no
inicio e no final do tratamento. O individuo do sexo feminino (F), 50 anos, no exame inicial apresentou um valor de
296,0 mg/dL e o individuo do sexo masculino (M) de 49 anos apresentou um valor de 191,0 mg/dL. No exame final, o
individuo F, apresentou um valor de 275,0 mg/dL, e o individuo M um valor de 138,0 mg/dL, ou seja, a reducio da
glicemia foi de 7,09% e 27,74%, respectivamente. Como foi possivel observar nessa pesquisa, a batata Yacon, quando
utilizado de forma continua, pode apresentar o potencial para diminuir os niveis glicémicos em individuos diabéticos
tipo 2.

Vs

PS-25-036

EFEITO DO BENEFICIAMENTO SOBRE 0 TEOR DE COLESTEROL E 0XIDOS DE COLESTEROL DO PEIXE
MANDIM (ARIUS SPIXIl) COMERCIALIZADO EM MACEI(-AL

GISELDA MACENA LIRA; FABIANA RODRIGUES OLIVEIRA; ELIZABETH A. . S. TORRES; SIMONE MENDONCA; ROSANA
A. MANOLIO SOARES; TATIANA MARIA PALMEIRA SANTOS; KELLY WALKYTIA B. SILVA; SARAH JANAINA G. B. SIMON
Instituicdo: UFAL - Faculdade de Nutrig&o /USP - Depto Nutrigdo

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 mandim (4rizs spixii) é um tipo de bagre pequeno encontrado no Complexo Estuarino Lagunar Mundat/Manguaba-
AL. Ndo é um peixe de valor comercial, mas de grande valor social, devido a0 preco barato. £ comercializado in natura
e beneficiado: evisceragao, salga seca e secagem a0 sol (ALAGOAS, 1980). Com o objetivo de avaliar o efeito do beneficiamento
no mandim comercializado em Macei6-AL, determinaram-se nas suas formas iz natura e beneficiada (salgado-seca) o
teor de colesterol, sendo também analisada a ocorréncia de 6xidos de colesterol. Foram analisadas 30 amostras de mandim:
15in natura e 15 beneficiadas. O colesterol e os xidos de colesterol (73-OH, 7a-OH, 7-K e 25-OH) livres foram extraidos
pelo método de Csallany e Ayaz (1976), adaptado de Folch et al. (1957). As andlises estatisticas foram realizadas através
da Andlise de Varidncia ndo-paramétrica, utilizando-se o teste de Mann-Whitney (p<0,05). Os teores de colesterol do
mandim foram de 82,66 mg/100g no i natura e 61,30 mg/100g no beneficiado. Essa diferenga, estatisticamente
significativa (p<0,05), demonstra que o beneficiamento favoreceu a perda de colesterol, que estd associada a degradagdo
desse esterol a outros compostos, mais especificamente ao 7-Ceto, Ginico 6xido de colesterol detectado. No mandim 772
natura foram encontrados 8,31 ug/g de 7-Ceto, no beneficiado esse teor aumentou para 17,9 ug/g (p<0,05). Pelo exposto,
foi possivel concluir que o beneficiamento favoreceu alteractes no mandim, constatadas pelo aumento da concentragio
do dxido 7-cetocolesterol (7-Ceto), que se iniciou no produto fresco. A intensidade das alteragdes estd associada as condiges
inadequadas em que o peixe € salgado e seco. Essas alteragdes tornam o mandim fonte consideravel de compostos com
efeitos adversos para a satide: os 6xidos de colesterol.
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(" Ps-25-037 ] ]

PERFIL DA POPULAGAO CONSUMIDORA DE ALIMENTOS ORGANICOS

SOLANGE CAVALCANTE DA SILVA REDOLFI; CARLA REGINA RAMALHO; JULIANA PACHECO; MILENA BUENO
Instituicéo: Trabalho de aluno

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: Nas dltimas décadas aumentou de substancias sintéticas na produgdo de alimentos naturais. Uma parte da
populagdo, temendo os possiveis efeitos provocados por estas substancias na satide e preocupada com a preservagio do
meio ambiente tem optado pelo consumo de alimentos organicos. Objetivo: Identificar a populagio consumidora de
produtos organicos assim como os motivos do seu consumo no municipio de Sao Paulo. Metodologia: Este é um estudo de
corte transversal. Em outubro de 2006, foram entrevistados 88 consumidores de alimentos organicos, selecionados
aleatoriamente em uma feira livre, uma feira de organicos e um supermercado de grande porte. O nivel socioecondmico
foi classificado segundo critério Brasil. Resultados: A maioria dos entrevistados foi mulheres (77,3%) acima de 40 anos
(55%). 0s consumidores de classe A e B predominaram (77,3%), a grande maioria 20 menos iniciaram o ensino superior
(81,8%). Os tipos de alimentos orgAnicos mais consumidos sdo verduras (89,8%), legumes (69,3%) e frutas (54,5%). Os
menos citados foram carnes (9,1%) e agticar (29,5%) Entre os motivos do consumo destes alimentos, 76,1% acreditam
que 0s orgAnicos so mais nutritivos, 60,2% relatam que sdo mais saborosos e 47,8% consomem por no terem agrotoxico.
Apenas 31,8% declararam como um dos motivos a preservagio do ambiente. Conclusio: O nivel socioecondmico parece
ser um fator importante para o consumo de alimentos organicos. E necessario disponibilizar informagcdes cientificas
sobre 0 assunto para populagio através da rotulagem informativa dos produtos e agdes de educagdo nutricional.

.

(" Ps-25-038

COMPOSIGAO CENTESIMAL, PERFIL DE MINERAIS E CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE UMA
MULTIMISTURA CONSUMIDA POR CRIANGAS DE UM BAIRRO DE PERIFERIA DA CIDADE DE
CARIACICA-ES

ELIZABETHE ADRIANA ESTEVES; RENATA LOPES SIQUEIRA; RACHEL MOREIRA LEMOS; KERINE NEVES SIQUEIRA
Instituico: Univ. Fed. dos Vales do Jequitinhoinha e Mucuri

Ag.Financiadora: FACULDADE DE CIENCIAS DA SAUDE - FAESA

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A multimistura (MM), ou a mistura a base de farelo de cereais, tem sido amplamente divulgada e utilizada no combate
as caréncias nutricionais em criangas. Entretanto, sua utilizaco tem sido questionada, motivando a realizago de estudos
no sentido de se determinar o valor nutricional das diversas misturas empregadas para este fim. O objetivo deste estudo foi
determinar a composigo centesimal, o perfil mineral e as caracteristicas microbioldgicas de uma MM consumida por
criangas de um bairro de periferia. Acompanhou-se o processo de produgio da MM e uma amostra foi coletada e devidamente
armazenada para as andlises posteriores. Foram determinados 9,38 g de proteinas, 1,61 g de lipidios € 81,09 g de carboidratos
em 100g da MM. Em relago aos minerais, destacam-se os teores de Cdlcio, 150 mg/100g, e Ferro, 2 mg/100g, sendo
inferiores, na ordem de 2 a 4 vezes, aos valores encontrados na literatura para outras MM, respectivamente. O teor de
zinco foi inferior a0 recomendado para criangas entre 6 meses e 6 anos de idade. Quanto 2 qualidade sanitdria, a MM
apresentou valores superiores a0 padro de identidade e qualidade estabelecido para coliformes totais e fecais, o que
representa um perigo, visto que a proliferagio microbiana pode permitir a multiplicagio de microrganismos patogénicos
e toxigénicos. Durante o processamento da MM, observou-se procedimentos e condigdes higiénicas propicias para sua
contaminacdo, visto que, tanto utensilios e equipamentos, quanto manipuladores no se enquadravam nos padrdes de
higiene preconizados para produgdo de alimentos. Ressalta-se que a MM, em geral, € preparada por mdo de obra voluntaria,
com alta rotatividade e sem treinamento sistematico, o que dificulta assegurar condigdes de producio adequadas. Desta
forma, a MM avaliada apresentou baixo valor nutricional e baixa qualidade sanitdria, situacio esta que pode agravar ou
ser fator desencadeador de distrofias nutricionais nas criangas que a consomem.
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PS-25-039 h

VITAMINA C EM BROCOLIS MINIMAMENTE PROCESSADO: QUANTO VALE A CONVENIENCIA?
FLAVIA MILAGRES CAMPOS; GEISY EMANUELLE GONGCA MAIA; ARIANE DA SILVA LIMA; SIMONE CRISTINA PASQUI
Instituicéo: Centro Universitario de Belo Horizonte / UNI-BH

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 processamento minimo de vegetais inclui lavagem, fatiamento, sanitizagdo, centrifugacio e refrigeracio que podem
causar maior exposi¢ao de vitaminas e por conseqiiéncia sua perda. Com a popularizacio dos produtos minimamente
processados vé-se como desafio a necessidade de orientar o consumidor quanto a retengio de vitaminas nesses vegetais. O
objetivo desse trabalho foi avaliar o contetido de vitamina G em brécolis (Brassica oleracea var italica) minimamente
processado e in natura, antes e apds cocgo. Para tanto foram coletadas amostras de brécolis in natura (IN) e minimamente
processado (MP) em um estabelecimento comercial simulando a aquisicio feita pelo consumidor. Foi utilizado
delineamento inteiramente casualizado, com 6 repeticdes e as diferengas entre tratamentos foi verificada pela andlise de
variancia e teste de Tukey. As amostras foram adquiridas no mesmo dia do processamento minimo e armazenadas sob
refrigeragio (10°C) por 15 horas e por 72 horas. A vitamina C foi quantificada em triplicata, por titulagio com 2,6-
diclorofenolindofenol e a determinagzo de slidos totais foi realizada para caracterizar as amostras. Foi avaliada a retengdo
de vitamina C nas amostras apds cocgdo por 6 minutos em dgua fervente. O teor de sélidos totais foi maior nas amostras
IN (15%) do que nas amostras MP (13%). O conteddo médio de vitamina C nas amostras IN foi de 97mg/100g, enquanto
nas amostras MP a média foi de 82mg/100g, embora essa diferenga nfo seja estatisticamente significante. O tempo de
armazenamento também néo influenciou o contetido de vitamina C nas amostras. A retengzo de vitamina C apds cocgdo
foi de 40% nas amostras IN e de 43% nas amostras MP, ndo havendo diferenca estatistica. Salienta-se que o prazo de
validade do brécolis MP era de 7 dias, mas as amostras foram analisadas com tempo de armazenamento maximo de 3
dias, o que pode ter contribuido para a semelhanga no contetido de vitamina C nas amostras IN e MP armazenadas por 15
horas e por 72 horas. Tanto o brdcolis IN quanto MP podem ser considerados boa fonte de vitamina C, fornecendo em
média 30% da Ingestdo Didria Recomendada (IDR) para um adulto (45mg/dia), com uma porgio de 60g de brécolis
cozido, apesar das perdas considerdveis ocorridas durante a cocgio.

Vs

PS-25-040

ACEITABILIDADE DE COUVE MANTEIGA ARMAZENADA EM UM HiBRIDO DE HIDROCONSERVADOR
KAMILA SCHUTZER M. FERREIRA; MARTA R. VERRUMA BERNARDI; PAULO R. ORLANDI LASSO; DALTON JOSE PESSOA;
MARIA TERESA RIBEIRO BORGES; CLAUDIO HARTKOPF LOPES

Instituicao: Universidade Federal de Sdo Carlos

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A hidroconservago baseia-se no uso da alta capacidade calorifica e condutividade térmica da dgua. A técnica de
hidroconservago pode, preferencialmente, ser utilizada para produtos vegetais frescos de alto valor agregado como os
minimamente processados, seja para o atendimento institucional, seja para a venda em supermercados, varejoes e
quitandas. Neste estudo avaliou-se a aceitacio, pelo consumidor, de uma versdo de um hidroconservador por meio de
uma pesquisa com consumidores de um varejo da regido central da cidade de Sdo Carlos - SP, BR. A couve manteiga foi
escolhida por ser amplamente comercializada no Brasil e apresentar um curto tempo de prateleira. O teste de aceitabilidade
da cor, aroma, sabor e textura foi realizado utilizando amostras de couve manteiga. Vinte e sete consumidores de hortaligas
em geral foram convidados a participar deste estudo. Os testes sensoriais foram realizados nos dias 0, 4, 6,8, 11,13, 15, 18,
20 e 22, isto é, durante o perfodo em que a couve se apresentou adequada para o consumo. Amostras de couve foram
colocadas em um prato plastico, e servido aos participantes. Foi utilizada uma escala hedonica de sete pontos variando de
“gostei muito” a “desgostei muito”. O teste sensorial mostrou que o consumidor julgou o produto adequado ao consumo
por um perfodo de armazenamento superior a 20 dias. Conclui-se que o modelo industrial avaliado mostrou-se vivel,
pela capacidade de conservagio de couve manteiga processada, capacidade esta que pode ser estendida para outros produtos
olericolas.
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(" PS-25-041 )
INFLUENCIA DA COR E DO SABOR NA PREFERENCIA DE CALDOS DE CANA
KAMILA SCHUTZER M. FERREIRA; MARTA R. VERRUMA BERNARDI; MARIA TERESA M. RIBEIRO BORGES; CLAUDIO
HARTKOPF LOPES; AFRAV. MATOS D. GABRIEL; IEDA LOPES GONCALVES; SABRINA FERREIRA LEITE; VANESSA MARIA
RODRIGUES; TATHIANA CARDOSO SILVA
Instituicao: Universidade Federal de Sdo Carlos
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 caldo de cana ou garapa é uma bebida de grande aceitaco pelos consumidores e muito apreciada pelas suas caracteristicas
de refrescancia e gosto doce. Trata-se de uma bebida barata e altamente energética por ser rica em sacarose e outros
aglcares, além de conter minerais e vitaminas. Este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia da cor e sabor na
preferéncia de caldos de cana elaborados com diferentes variedades de cana-de-agticar: RB 72454 (A), RB 835486 (B), RB
855035 (C), €O 740 (D), IAC 873396 (E), através de testes de ordenacdo de cor e sabor seguido de um teste afetivo de
preferéncia. Os caldos de cana foram servidos em copinhos codificados, contendo 30mL. Trinta consumidores de caldo de
cana testaram as amostras e as ordenaram da esquerda para a direita, inicialmente conforme a cor (mais clara - menos
clara), seguido do sabor (mais doce - menos doce) e em seguida analise sensorial de preferéncia, utilizando escala
heddnica de sete pontos. Para interpretacio dos dados foi utilizada a Tabela de Newel e Mac Farlane citada pela ABNT
(1994). Os resultados do teste hedonico foram analisados por andlise de variancia, utilizando o programa estatistico SAS
(1989) €, tendo sido detectadas diferencas significativas entre as médias (p<0,05), as mesmas foram checadas pelo teste
de Tukey. Para os resultados de ordenagio de cor a ordem de apresentacdo da mais clara para menos clara foi: B* Eb, Ab,
CceDd, apresentando-se diferenca significativa entre elas. Para sabor a ordem de apresentacio da mais doce para menos
doce foi: G, Ab, Bb, Eb e Dc. Os resultados da preferéncia mostraram que os caldos de cana preferidos foram as variedades
A (RB 72454), C (RB 855035) e B (RB 835486) ndo havendo diferenca significativa entre elas (p>0,05) seguida pelas
amostras E (IAC 873396) e D (CO 740) que diferiram significativamente das demais e entre elas (p<0,05). Pode-se
concluir que os caldos de cana com cores mais claras, e sabor mais doce foram os preferidas.

.

(" Ps-25-042
ANALISE PARASITOLOGICA DE ALFACES (LECTUCA SATIVA) COMERCIALIZADA EM NATAL/RN
RAFAELA DE MEDEIROS DANTAS GOMES; DENISE LiVIA DE Q. BANDEIRA; MARICELIA MOURA DANTAS; MARILIA
OLIVEIRA PAIVA; MAXSON JANAILSON DOS SANTOS; MYKARLA KAROLINE T. DE SOUZA; ANDREA CALINE F. DE ARAUJO;
VANESSA TEIXEIRA DE L. OLIVEIRA; VANESSA SANTOS DE A. BARBOSA
Instituicdo: Faculdade Natalense para o Desenvolvimento do RN
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Alfaces sdo amplamente utilizadas como parte da alimentagdo didria, devido ao seu baixo valor caldrico e alto teor de
vitaminas, minerais e fibras. Hortaligas consumidas 772 natura podem servir como via de transmissdo de parasitos, uma
vez que podem ser irrigados com 4gua contaminada, adubados com material fecal, armazenados e manipulados em
precdrias condigdes higiénico-sanitdrias. O presente trabalho teve por objetivo analisar qualitativamente a presenca de
parasitos em amostras de alface, tendo em vista a auséncia deste tipo de investigacio na Cidade. Foram analisadas 30
amostras de alfaces no organicas, provenientes de oito estabelecimentos comerciais da Cidade de Natal. As amostras
foram colhidas aleatoriamente e acondicionadas individualmente em sacos pldsticos limpos, sem contato manual, e
encaminhadas a0 Laboratério de Parasitologia da FARN. O saco plastico contendo a verdura foi lavado por agitago
manual e as alfaces foram desfolhadas e lavadas de forma mecanica, ambos em 300 ml de 4gua destilada. Apds a lavagem,
a dgua foi recolhida, filtrada em gaze e deixada em repouso em cdlice conico, por no minimo duas horas. O sedimento
obtido foi corado com lugol e analisado entre [dmina e laminula em microscopio 6tico. Todo o procedimento foi feito
usando-se luvas. Do total das 30 amostras analisadas quatro estavam contaminadas com parasitos. Na primeira amostra
foi encontrada larvas de Ancilostomidae; na segunda, larvas de Strongyloides stercoralis e cistos de Endolimax nana,
na terceira, cistos de Entamoeba sp. com 4 nicleos e na Gltima amostra, cistos de Giardia lamblia e de Entamoeba
coli. Foram encontradas, em cinco amostras, protozodrios de vida livre. Os resultados deste estudo indicam que algumas
amostras de alface comercializadas estavam com parasitos, demonstrando contaminagio fecal. Desse modo, ressalta-se a
necessidade da adogo de medidas de vigilancia sanitdria, desde a produgfo até o consumo, que assegurem a qualidade
da hortalica consumida pela populagzo.
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PS-25-043 h

PERFIL SENSORIAL E ACEITABILIDADE DE BISCOITO DE SOJA COMO FONTE DE CALCIO

GABRIELA DALPONTE; LILIANE PEREIRA; MARIA HELENA MARIN

Instituicdo: Universidade do Sul de Santa Catarina - UNISUL

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: Biscoito € o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas,
amidos, féculas fermentadas ou ndo, e outras substancias alimenticias, de consumo nacional. O objetivo do trabalho foi
desenvolver um biscoito 2 base de farinha de soja, em substitui¢do da farinha convencional, apresentando perfil sensorial
adequado e aceitacio de consumidores de todas as faixas etdrias, fornecendo um alimento fonte de célcio, sem gltiten.
Metodologia: Sele¢do da matéria-prima, preparo da amostra e cocgéo. Para andlise sensorial utilizou-se o teste Perfil de
Caracterfsticas, com vinte e quatro académicos de Nutricdo. Para aceitabilidade utilizaram-se os testes Escala Hedonica
Facial para pré-escolares e Escala Hedonica para adolescentes, adultos e idosos. Resultados: A andlise sensorial, apresentou
nota 9 para aparéncia e aroma, 8.9 para cor, 8.7 para sabor e 8.08 para textura. No teste de aceitabilidade, 96% dos pré-
escolares gostaram muito do produto e 4% citaram indiferente. Entre as demais, observou-se um predominio de gostei
muitissimo, com 54% de aceitagdo pelos adultos, 48% pelos adolescentes e 46% pelos idosos, totalizando 49.4% da populagio
paraeste atributo. Conclusio: O teste de andlise sensorial apresentou perfil adequado, com pontuagio acima de 8.0 para
todas as caracteristicas organolépticas analisadas. A caracteristica textura obteve menor média (8.08), com alguns relatos
de que o biscoito “estava duro”, sugere-se, portanto uma reavaliagdo no método de cocgdo, tornando-a mais adequada.
Os testes de aceitabilidade obtiveram boa aceitagio, 95.5% na faixa do gostei (59.5% de gostei muitissimo), apenas 4.5%
referiram indiferente e nenhum na faixa do desgostei. Desta maneira, com a adequagio no atributo textura pode-se
incentivar a produgio do biscoito e sua introdugdo no mercado, proporcionando a populagio um novo produto alimenticio
sem gltten, fonte de cdlcio.

Vs

.

PS-25-044

AVALIAGAO DA ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE CONDIMENTOS

PENELOPE BATISTA CRUZ; CRISTIANE DAS DORES ZANINETTI; CINTIA ALESSAND MATIUCCI PEREIRA

Instituigao: UNICEP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Devido 2 exigéncia dos 6rgos legisladores e consumidores para retirada de aditivos quimicos na producio de alimentos,
surge uma nova perspectiva de conservagdo de alimentos utilizando o “sistema antimicrobiano natural” de origem nas
especiarias e condimentos principalmente contra os microrganismos causadores de doengas veiculadas por alimentos.
0 Objetivo do trabalho foi avaliar o método de difusdo em disco de papel frente a Staphylococcus aureus e analisar a
atividade antimicrobiana 7 vitro dos extratos hidroalcodlicos nas concentragdes 2,5%; 5,0%; 7,5%; 10,0%; 12,5% (p/v)
de orégano, silvia, alecrim, tomilho, manjerona e manjerico desidratados. Para os ensaios foram preparados extratos
hidroalcodlicos (75% de etanol) nas concentragdes de 2,5%; 5,0%; 7,5%; 10,0%; 12,5% (p/v) de orégano, sdlvia, alecrim,
tomilho, manjerona e manjericdo desidratados. Os extratos foram submetidos a0 método de difusdo em disco de papel
frente . aureus. Para o procedimento, o S.aureus foi semeado em placas com dgar nutriente com auxilio de um swab
estéril. A seguir, sobre a superficie semeada, foram colocados discos de papel de filtro estéreis (bmm de didmetro)
impregnados por 15 minutos. Apds incubag@o a 36°C, por 48 horas, anotou-se o diametro do halo de inibigdo. Os didmetros
de halo de inibicio (em mm) dos extratos hidroacodlicos dos condimentos testados foram comparados nas diferentes
concentragdes. O método de difusdo em disco forneceu informagdes sobre a sensibilidade e a resisténcia do S.aureus aos
agentes antimicrobianos presentes nos extratos. Os extratos que apresentaram efeito bactericida foram o
orégano(concentracdo de 12,5%), sdlvia(concentragdo de 12,5%), alecrim(concentracdo de 10,0%),
manjericao(concentracio de 12,5%) e a manjerona e o tomilho nao apresentaram atividade antimicrobiana nas
concentragdes testadas. Dentre os extratos testados, o de alecrim foi o mais efetivo. Os dados obtidos no presente trabalho
permitem concluir que o método da difusdo em disco para avaliar qualitativamente a atividade antimicrobiana de
condimentos foi eficiente. Conclui-se também que o extrato de alecrim foi o mais eficiente na inibigao do crescimento de
S.aureus. )
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PS-25-045 h

ANALISE SENSORIAL DE PREFERENCIA DE CACHAGAS PROCESSADAS CONFORME 0S PRECEITOS
DA AGRICULTURA ORGANICA

KAMILA SCHUTZER M. FERREIRA; MARTA R.VERRUMA BERNARDI; MARIATERESA M. RIBEIRO BORGES; LUIZ ANTONIO
C. MARGARIDO; CLAUDIO HARTKOPF LOPES

Instituicao: Universidade Federal de Sdo Carlos

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Atualmente os mercados mundial e brasileiro tem procurado por produtos denominados “naturais” ou organicos. No
caso especifico da cachaca organica, apesar desse produto jd ser conhecido e até exportado, poucos estudos foram realizados
e pouca literatura existe sobre o assunto. O objetivo deste trabalho foi verificar a influéncia das variedades de cana de
agtcar produzidas em um sistema organico e dois tipos de fermento (industrial e caseiro) na produgao da cachaga. Para
isso foram cultivadas nesse sistema, trés variedades de cana de agticar: RB - 835486, RB - 865113 e RB - 855536, todas
produzidas conforme as normas vigentes para a agricultura organica (BRASIL, 1999). Foi elaborado um fermento caipira
para cada variedade de cana e para tal utilizou-se fub, farelo de arroz e farinha de rosca. O fermento industrial foi
comprado, sendo o mesmo utilizado para a fabricagdo de pao. A concentragio de fermento utilizada foi a de 20g por litro
de mosto a fermentar. Dezesseis provadores participaram do teste de preferéncia das seis cachagas. Assim, 9 mulheres e 7
homens com idade entre 20 e 60 anos avaliaram as cachagas. Cerca de 20mL de cada cachaga em temperatura ambiente
foram colocadas em tulipas devidamente cobertas e codificadas com niimeros de trés digitos e servidos aos participantes.
Para o teste de preferéncia foi utilizada uma escala de ordenagdo. A interpretagdo dos dados obtidos nos testes de ordenago
de preferéncia foi de acordo com a ABNT (1994). Para os resultados (6 amostras e 16 respostas) constatou-se, para que
houvesse diferenca significativa entre as preferéncias das cachagas ao nivel de 5% de significincia, a diferenca entre o
somatorio de cada par de amostras deve ser igual ou maior que 31. Diante dos resultados verificou-se que no houve
diferenga significativa entre as amostras (p=0,05), ocorrendo uma tendéncia na preferéncia para as cachagas produzidas
com fermento industrial.

Vs

.

PS-25-046

CONTEUDO TOTAL DE FENOIS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE FARINHAS DE RESIDUOS DE FRUTAS
ALANE CABRAL OLIVEIRA; IARA BARROS VALENTIM; CICERO OLIVEIRA COSTA; CICERO ALEXANDRE SILVA; MARILIA
OLIVEIRA FONSEC GOULART

Instituicao: Universidade Federal de Alagoas

Ag.Financiadora: CNPQ/PADCT

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Frutas sio boas fontes dietéticas de antioxidantes naturais (fendis, tidis, carotendides e tocoferdis), que podem auxiliar na protegio
contrauma série de doencas. Durante o processamento de sucos de frutas hd um grande desperdicio de partes das mesmas (casca
e polpa), que também contém quantidades significativas de tais antioxidantes. Este trabalho teve como objetivo investigar o
contetido total de fendis e a capacidade antioxidante de farinhas provenientes de residuos de frutas (acerola, maracujd e abacaxi)
de uma fabrica de suco local, com possibilidade futura de utilizagio destas farinhas como suplementos para fins terapéuticos
nutricionais. O preparo e a extraco das farinhas foram feitos de acordo com os procedimentos descritos na literatura. O contetido
de fendis totais dos extratos metandlicos das farinhas, analisado pelo método Folin-Ciocaulteu, foi determinado em espectrofotometro
de UV-vis a 760 nm utilizando-se como padrdo o 4cido gdlico. J4 a capacidade antioxidante foi realizada monitorando-se a
redugo do radical livie DPPH pelas amostras, 4 516 nm. Andlise eletroquimica na regido anddica (voltametria de onda quadrada)
foi também utilizada e comparada aos métodos anteriores. A andlise estatfstica foi feita através do programa epi info version 6.04d
(2001), utilizando-se a andlise multivariada e o qui-quadrado, considerando-se um p < 0,05 como significativo. Os resultados
em relago ao contedido de fendis totais nas farinhas de acerola, maracujd e abacaxi foram 94,6 + 74,412 = 4 29,1 = 13 mg
de equivalentes cido gilico/ g de extrato seco, respectivamente. Em relagdo a acdo antioxidante, as farinhas dos residuos de
acerola, maracujd e abacaxi mostraram uma capacidade de redugo do DPPH de 51,9, 26,7 € 17,9%, respectivamente, considerando-
se um tempo de andlise de 50 minutos. Em relagdo ao método eletroquimico, todos os extratos de farinhas apresentaram picos de
oxidagdo em potenciais pouco positivos. Com base nos dados acima, a farinha de residuo de acerola apresentou em torno de 10
vezes mais fendis que a de abacaxi. Além disso, mostrou-se a melhor capturadora de radicais DPPH, quando comparada com as
outras farinhas estudadas. Assim, sugere-se que hd potencialidade para o uso desses residuos como suplementos antioxidantes,
com um destaque especial para o de acerola. Y,
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PS-25-047 h

COMPARAGAO ENTRE 0 TEOR DE FIBRA BRUTA ENTRE CASCA E POLPA DAS FRUTAS: MAMAO,
ABACAXI E MANGA

BETANIA DE ANDRADE MONTEIRO; ROGERIO LOPES VIEITES; CAMILA GOMES KOMATSU; JULIANA DELALIBERA THOB
MENDES

Instituicéo: Unesp

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
0 consumo integral das frutas no uso doméstico pode contribuir para suprir as necessidades didrias de fibras dos individuos,
sem aumentar o custo da alimentaco e colaborar para a regulacio da fungio intestinal, prevencdo da obstipacio e
cancer de c6lon e reducio da absorcao de toxinas e HDL no sangue. O presente trabalho avaliou o teor de fibra bruta pelo
método de Henneberg (CECCHI,1999) de cascas e polpas de mam3o (Carica papaya), abacaxi (Ardbic comosus) e manga
(Mangifera indica) para comparagio dos valores e incentivo ao consumo integral dessas frutas, em 5 amostras no
repetitivas de cada fruta e respectivas partes a serem analisadas. Encontramos os valores em mg de fibra bruta nas polpas
e cascas de mamdo, abacaxi e manga de 1,47; 1,98; 1,00; 3,06; 0,25 e 0,91; respectivamente por 100 gr de alimento,
sendo que as cascas de mam?o, abacaxi e manga apresentaram 134,08; 305,04 e 368,34% teores maiores de fibras em
relago aos valores encontrados nas respectivas polpas. Concluiu-se que o consumo das cascas das frutas pode ajudar a
suprir as necessidades didrias de fibras dos individuos e colaborar na prevencio de doencas cronicas pela deficiéncia de
fibras na alimentaco.

Vs

PS-25-048

DETERMINAGAO DO FATOR DE CORREGAO EM FRUTAS E HORTALIGAS: UMA MEDIDA DE DESPERDICIO
ALIMENTAR

MARCIA C. SIQUEIRA PAESE; MARIA GRAGAS ASSIS BIANCHINI; DEBORAH ROSA MARTINS OLIVEIRA

Instituicdo: UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 desperdicio alimentar estd agregado a cultura brasileira contribuindo para a diminuigdo dos recursos nutricionais
ofertados a grande parte das familias, sendo este um fator agravante nas populagdes mais carentes. Neste contexto o
presente trabalho, parte de um projeto maior, “Agdes de combate ao desperdicio e educagdo alimentar nas instituigdes
cadastradas pelo CONSEA - MT”| teve por objetivo analisar os fatores de corre¢o tradicional em vegetais, para determinar
o real indice de desperdicio alimentar. Foram adquiridos aleatoriamente dez vegetais, sendo eles: abacaxi, abobrinha,
banana, batata, beterraba, cenoura, chuchu, couve, mag e manga, determinando o fator de corrego de suas partes nio
utilizaveis. Sendo realizadas cinco repetigdes com cada alimento. Dentre os alimentos pesquisados, a manga apresentou
o maior fator de corregdo, sendo ele de 1,71, seguido pelo abacaxi, banana, magd, couve, beterraba, batata, chuchu,
abobrinha, e por ultimo a cenoura que apresentou o fator de correcdo de 1,03. O desperdicio alimentar encontrado foi
relativamente elevado, quando comparado a valores contidos na literatura, podendo este resultado estar relacionado a
vérios fatores, como a manipulacio inadequada dos alimentos, desde a sua colheita até sua preparagio, passando pelo
armazenamento e transporte inadequados; os habitos culturais de consumo também podem influenciar nos resultados,
envolvendo a forma e o preparo das refeicdes e até mesmo a estrutura dos alimentos, diferenciada para cada tipo de
vegetal. Havendo a necessidade de treinamento para os manipuladores para melhor aproveitar estas frutas e hortalicas.
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(" PS-26-027

QUALIDADE NUTRICIONAL DO PAO DE QUEIJO COM AMARANTO DESTINADO A POPULAGAO CELIACA
ANDREA DOS REIS LEMOS; VANESSA DIAS CAPRILES; MARIA ELISABETH MACHADO PINTO E SILVA; JOSE ALFREDO
GOMES AREAS

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Ag.Financiadora: CNPQ/ FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introduggo: O estudo da composicao corporal em populagdes € referéncia necessaria para a avaliagio do estado nutricional
e de satde, principalmente em individuos interessados na melhora de sua capacitagio profissional, como € o caso dos
bombeiros. Objetivos: Avaliar e classificar o estado nutricional de bombeiros da zona sul do municipio de S3o Paulo.
Metodologia: Participaram do estudo 100 bombeiros, com idade entre 20 e 57 anos, de ambos os sexos, membros de 3
diferentes batalhdes do municipio de Sao Paulo. O estado nutricional foi avaliado por meio de medidas antropométricas
(peso, altura, prega cutanea triciptal, circunferéncia da cintura, relagdo cintura/quadril) e através de um questionario,
foram coletadas informagdes referentes a freqiiéncia da pratica de atividade fisica e a existéncia de patologias. Resultados:
Através dos valores de IMC (OMS/95), evidenciou-se que 56% dos bombeiros apresentaram excesso de peso, sendo 45%
pré-obesos e 11% obesos. O excesso de tecido adiposo atingiu 16% desses individuos, conforme a PCT. Segundo a
circunferéncia da cintura, 32% dos participantes apresentaram risco de complicagoes metabdlicas. De acordo com a
classificagio da relagdo cintura/quadril, 25% apresentam risco e 6%, risco muito alto para doengas metabdlicas, devido 2
obesidade andréide. 12% da populagdo possufa alguma patologia relacionada ao estado nutricional. Conclusio: Este tipo
de abordagem permitiu verificar que mais da metade dos bombeiros avaliados apresentavam excesso de peso (56%),
mostrando ser necessdria a implementaczo de programas de condicionamento fisico associado a intervengdes nutricionais,
pois hdbitos alimentares inadequados podem ser os precursores de algumas das patologias reportadas; ji que os riscos
para a saide de individuos com excesso de peso podem de alguma forma, dificultar ou limitar as acOes inerentes a
atividade dos bombeiros, tendo em vista a adversidade e peculiaridades dessa profissio.

.

(" Ps-26-008

EFEITO DA INCORPORAGAO DE FARINHA DE AMARANTO INTEGRAL NAS PROPRIEDEADES TECNOLOGICAS
DO PAO DE QUEIJO

ANDREA DOS REIS LEMOS; VANESSA DIAS CAPRILES; MARIA ELISABETH MACHADO PINTO E SILVA; JOSE ALFREDO
GOMES AREAS

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Ag.Financiadora: CNPQ/ FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introduco: O uso de ingredientes nutricionais e funcionais na formulagio do pao de queijo, produto tipicamente brasileiro,
atende a crescente demanda por alimentos que oferecam beneficios a satide. Objetivo: Avaliar a viabilidade tecnoldgica de
um pao de queijo com melhor valor nutricional obtido pela adicio de farinha de amaranto. Metodologia: Foi avaliado o
impacto nas propriedades fisicas, de textura e cor da adi¢io de farinha de amaranto integral (Amaranthus cruentus L.,
BRS-Alegria) em 10, 15 e 20% da formulagdo dos paes de queijo. Resultados: Observou-se que quanto maior o teor de
amaranto, menor o volume especifico (r= -0,99, p<0,05) dos pes, devido a sua menor expansao durante o forneamento,
como conseqiiéncia da redugio da quantidade de polvilho azedo na sua formulagio. A adi¢io de amaranto resultou em
aumento da forga de compressdo do produto, que passou de 34 N na formulagio padrio para 240 - 264 N nos produtos
com amaranto. Nao foram observadas diferencas de textura em fungéo da quantidade de amaranto. A diferenca total de
cor dos produtos com 10, 20 e 30% de amaranto em relagio a formulagdo padrio foi de AEab=9,3; 11,9; 12,9,
respectivamente. A alteracéo de cor deveu-se principalmente a diminui¢ao da luminosidade (AL*= -8,1; -10,3; -11,2)
ocasionada pelo aumento dos niveis de amaranto (r= -0,97, p<0,05); ou seja, resultando em escurecimento do pao de
queijo e diminuicio da tendéncia a cor amarela (angulo de tom da formulagzo padrao h*=88, enquanto que os produtos
com amaranto apresentam h* em torno de 80). Conclusdes: A incorporagio de 10% de amaranto ocasionou as menores
alteragdes das propriedades tecnoldgicas do pao de queijo, resultando em um produto com maior volume e cor mais
clara. Entretanto, € necessrio avaliar e comparar a aceitabilidade sensorial dos novos produtos com o convencional,
para conhecer a viabilidade dos mesmos.
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PS-26-029 h

ROTULAGEM NUTRICIONAL: COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR NA LEITURA DOS ROTULOS DE
PRODUTOS ALIMENTICIOS

TERESA CRISTINA BOLZAN QUAIOTI ; MARISTELA UTIYAMA; LIGIA MARIA FIORAVANTI CARVALHO; ROSELI AP CLAUS
BASTOS PEREIRA; ADRIANE GASPARINO DOS SANTOS

Instituicao: Universidade do Sagrado Coragdo USC - Bauru/SP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
As informagGes nutricionais, nos rétulos dos alimentos, sio de grande importancia para o consumidor, na escolha do
produto alimenticio. Este estudo foi realizado em supermercado, com o objetivo de avaliar o comportamento do consumidor
frente as informagdes nutricionais nos rétulos dos alimentos. Os consumidores foram entrevistados no momento da
compra, através de um questionario. Foram entrevistados aleatoriamente 899 individuos. Os resultados mostraram que
87,32% dos entrevistados fazem leitura dos rétulos nos alimentos, observando mais que um item. Destes, 71,52% observam
avalidade; 39,80% calorias, 23,14% gorduras, 9,01% agticar, 5,01% sal. Com relagdo as informagdes nos rotulos, 64,52%
dos entrevistados ndo sabem o significado de gordura trans, 74,64% ndo t#m informagdo sobre “ndo possui gliten” e
75,19% disseram saber os significados de diet e light. O significado de diet como sendo “sem agticar”, foi respondido por
67,30% e o significado de light foi 41,60% para “reducdo de gordura e agicar”, 32,15% “sem gordura” e 5,78% ‘“sem
aclicar”. Constatou-se a necessidade de mais estudos sobre o comportamento do consumidor frente a rotulagem dos
alimentos, o que evidencia a importancia da leitura dos mesmos para garantir a escolha de alimentos saudaveis.

Vs

PS-26-030

CARACTERIZAGAO BROMATOLOGICA E FiSICO-QUIMICA DA AMENDOA DA SEMENTE DA MANGA
(MANGIFERA INDICA L.) VAR. UBA

RITA DE CASSIA OLIVEIRA SANT ANA; PATRICIA A. FONTES VIEIRA; JOSE HUMBERTO QUEIROZ; GEORGE H. KLING
MORAES; LUIZ FERNANDO TEIXEIRA ALBINO; FABRICIA QUEIROZ MENDES; ANDERSON ALMEIDA BARBOSA; RAFAEL
LOCATELLI SALGADO; LUCAS BENICIO CAMPOS

Instituicéo: Universidade Federal de Vigosa

Ag.Financiadora: CNPQ/CAPES

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Diversos estudos tém mostrado que os residuos provenientes da agroinddstria podem substituir alguns ingredientes nas
ragdes animais. ApGs o processamento industrial da manga, sementes e cascas so descartadas representando de 35 a 60%
do peso total da fruta, compreendendo o residuo. A améndoa da semente de manga apresenta alto teor de compostos
fendlicos e atividade antioxidante, podendo ser utilizada como fonte de antioxidantes naturais na inddstria alimenticia.
Estudos sobre a composi¢do dos residuos agroindustriais desta fruta sdo raros. O presente trabalho objetivou caracterizar
a améndoa da semente da manga (Mangifera indica L.) var. Ub4, visando seu aproveitamento. As sementes foram
secadas a 75°C/60h e as améndoas foram posteriormente retiradas. O farelo da améndoa da semente foi analisado para
determinagdo dos teores de matéria seca, proteina bruta, fibra detergente neutro, fibra detergente 4cido, fibra bruta,
lignina, extrato etéreo, matéria mineral, cdlcio, fésforo e carboidratos totais. Os resultados foram, respectivamente, 88,36%;
4,39%; 29,65%; 2,20%; 1,90%; 0,72%; 12,18%; 1,81%; 0,10%; 0,05% € 69,98%. Foram analisadas também a composi¢io
em dcidos graxos e as caracterfsticas fisico-quimicas do dleo da améndoa. O 6leo apresentou teor dos dcidos oléico
(43,71%), linoléico (9%) e indice de saponificacio de 176,6mg KOH/g. A améndoa da semente de manga Ub4 apresentou
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes a outras variedades de mangas. Conclui-se que a améndoa apresenta potencial
para uso como substituto parcial de outras gorduras na industria alimenticia e na alimentagdo animal.
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(" PS-26-031
AVALIAGAO DE DIFERENTES TEORES DE SORO DE QUEIJO E OLIGOFRUTOSE NO DESENVOLVIMENTO
DE BEBIDA LACTEA PROBIOTICA
KARINA NUNES DE SIMAS; FABIANE PICININ DE CASTRO; THIAGO MEURER CUNHA; RENATA DIAS DE M.C. AMBONI;
ELANE SCHWINDEN PRUDENCIO
Instituicao: Universidade Federal de Santa Catarina
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A utilizaco de soro de queijo liquido e oligofrutose na produgio de bebida lactea fermentada, além de constituir uma
forma racional do aproveitamento do soro e de fibra dietética natural em um produto inovador, ampliaria a oferta de
alimentos funcionais. Portanto, o objetivo deste trabalho foi ampliar os conhecimentos relativos a0 comportamento das
bactérias probidticas na presenca de soro de queijo e oligofrutose. A metodologia de superficie de resposta, planejamento
Composto Central (CCD), foi empregada para investigar o efeito de duas varidveis independentes sobre a contagem de
probidticos (varidvel resposta) nas bebidas. As varidveis independentes teor de soro e oligofrutose foram analisadas em
trés niveis eqiiidistantes de variago, codificadas com -1 (30% de soro e 2% de oligofrutose), 0 (35% € 3,5%) € +1 (40% e
5%). O delineamento experimental foi composto por treze ensaios com cinco repeticdes no ponto central. Na elaboragio
das bebidas foi utilizada uma contagem inicial de 10 6 UFC/mL de cultura l4ctea contendo Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus 1A-5 e Bifidobacterium BB-12 (Chr Hansen®), fermentada a 40°C até pH aproximado de
4,6 e mantida sob refrigeragio. A contagem de bactérias probidticas foi realizada no primeiro dia de armazenamento em
meio MRS-LP e MRS-Bile. Nas 13 formulagdes estas contagens variaram de 1,23 x 10 6 26,93 x 10 6 UFC/mL, indicando
que todas as bebidas atenderam aos requisitos descritos na literatura e na legislagio brasileira que preconiza um niimero
minimo de células vidveis de 10 6 UFC/mL no produto. Neste trabalho ndo foi possivel verificar o estimulo do crescimento
dos probidticos nos teores de soro e oligofrutose empregados. Porém, estes teores também néo influenciaram de forma
negativa sobre a contagem de probicticos. Além disso, as bebidas lacteas fermentadas probidticas obtidas neste trabalho
mostraram-se como uma boa opgao para o consumo de um derivado lacteo prebidtico.

.

~

(" PS-26-032
iNDICE DE POLIFENGIS TOTAIS DE DIFERENTES ERVAS-MATE PRODUZIDAS NO ESTADO DE SANTA
CATARINA
JULIEN SCHMIDT; CAROLINE BERGENTHAL; TATIANA MEZADRI; ADRIANA BRAMORSKI; ANDREA A. DA COSTA
Instituicéo: UNIVALI
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 consumo da erva-mate (Hlex paraguariensis St. Hil.) no mercado brasileiro vem crescendo progressivamente.
Considerando sua composi¢o bioativa, como os dcidos fendlicos, objetivou-se com este trabalho determinar a concentragio
de polifendis totais no produto comercial de erva-mate para chimarrdo. Utilizaram-se para andlise 11 marcas de erva-
mate da regido Oeste, 4 da regido Serrana e 1 da regido Norte do estado de Santa Catarina. As amostras foram pesadas
(10g) e diluidas em 100mL de dgua destilada a 80°C e mantidas nesta temperatura por 15 minutos. Apds este tempo, 0
sobrenadante foi separado por filtragao a vacuo e resfriado a temperatura ambiente (+22°C). O método Folin-Ciocalteau
foi utilizado para determinar o {ndice de Polifendis Totais (IPT) (Singleton; Rossi, 1965), e os resultados expressos em
equivalente 4cido galico (EAG). Os compostos fendlicos encontrados na infusao variaram entre 54,9 a 155,5mg acido
gdlico/100g de erva. A andlise estatistica indicou diferengas significativas entre as amostras analisadas (p<0,001), porém
no foram observadas diferengas entre as regides de origem (p = 0,221). Os compostos polifendlicos encontrados nos
produtos estudados, segundo a literatura, possuem propriedades antioxidantes e capacidade de sequestrar radicais livres.
Considerando que as doengas do aparelho circultdrio estdo entre as principais causas de morte no Brasil, o aumento do
consumo de erva mate poderia contribuir com os efeitos protetores destas doengas auxiliando na manutengio da satdde.
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PS-26-033 h

COMPOSIGAO QUIMICA DE PREPARAGOES A BASE DE HORTALIGCAS COCCIONADAS EM FORNO
COMBINADO

PATRICIA DE CASTRO JUNQUEIRA; CRISTINA MIRANDA; MARIA CRISTINA JESUS FREITAS

Instituicao: Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
As hortalicas geralmente sdo consumidas coccionadas, porém o tratamento térmico pode alterar a composi¢io quimica
das mesmas. O forno combinado € utilizado por Unidades de AlimentacZo e Nutri¢io onde a técnica de cocgio é vapor sob
presso. O presente estudo tem como objetivo determinar a composicio quimica de preparagdes culindrias utilizando
forno combinado. Foram adquiridas de uma Unidade de AlimentacZo e Nutrigo no RJ oito preparag@es: quatro a vapor
e quatro a0 molho de aipo, a base de cenoura, brdcolis, couve-flor e vagem. As amostras foram desidratadas em estufa
ventilada a 55°C/22h para posterior andlise. Os dados obtidos foram interpretados e avaliados na base integral por ANOVA
e teste de TUKEY, com 5% de significancia. Os teores de proteina, cinzas, umidade e lipidio foram obtidos conforme
método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz. Os carboidratos foram obtidos por diferenca das demais anlises. Os valores
encontrados para proteina variaram de 0,8 a 6.9¢% sendo o brécolis o que apresentou maior teor. Os teores de cinzas
variaram de 0,54 a 2,83¢% ressaltando que elevado teor encontrado nas preparacdes foi decorrente do acréscimo de sal. Os
indices de umidade estudados variaram de 79,07 a 91,65% destacando que os menores valores foram encontrados na
preparacdo cozida com sal. Os valores encontrados para lipidio nas preparagdes a0 molho de aipo foram maiores e
variaram (p < 0,05) de 0,45 2 0,85 g%. Todas as hortalicas tiveram seus teores de glicidio aumentados apds tratamento
térmico, excetuando a preparagdo brécolis a0 molho de aipo e vagem cozida com sal. Concluindo-se que além da
diferenciagdo botnica, o tratamento térmico influenciou diretamente na composi¢ao quimica das hortaligas estudadas.

Vs

PS-26-034

ESTRATEGIAS DE MARKETING NA ROTULAGEM DE ALIMENTOS DESTINADOS A0 PUBLICO INFANTIL
RENATA GUERRA ZANON; DEBORA BARBOSA RONCA; RENATA ALVES MONTEIRO

Instituicao: Universidade de Brasilia

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introdugdo: As estratégias de marketing e a diversidade de produtos industrializados destinados ao publico infantil
influenciam diretamente os hébitos alimentares da crianga. O presente trabalho teve o objetivo de caracterizar os
alimentos destinados ao ptiblico infantil e as estratégias de marketing utilizadas na rotulagem dos mesmos. Métodos:
Foi realizado um estudo transversal, sendo analisados 139 produtos alimenticios destinados ao ptblico infantil. Tais
produtos foram identificados em propagandas de alimentos veiculadas em 4 canais de televisao. As informagdes foram
coletadas em hipermercados e redes de fast food do Distrito Federal. Foi utilizado um instrumento de andlise para
verificar as caracterfsticas dos produtos e as estratégias de marketing (presenca de personagens e desenhos; tipos de
apelos utilizados; caracterfsticas fisicas da embalagem). As informagdes foram avaliadas utilizando a Andlise de
Contetido. Os dados obtidos foram analisados no programa SPSS 14.0. Resultados: Os produtos estudados sdo ricos em
gordura, aglcar ou sal. As embalagens apresentavam-se coloridas, em tamanho reduzido, destacando principalmente
marca e personagens de desenhos animados. Observou-se a utilizagao de apelos motivacionais, com uso de linguagem
apelativa e personagens, e apelos promocionais com disponibilizacio de brindes e jogos. Notou-se destaque de
caracterfsticas nutricionais e organolépticas, fazendo uso de publicidade nutricional enganosa, verificado em 18%
(n=26) dos produtos. Boa parte da amostra estudada (47%) apresentou sugestdo de situaggo lddica, porém em apenas
13% (n=19) dos produtos observou-se relagio com atividade fisica ou esporte. Conclusao: As empresas que
disponibilizam alimentos destinados as criangas utilizam estratégias de marketing na rotulagem de alimentos
direcionadas especialmente ao publico infantil que possibilitam sua identificagdo com o produto, porém também
fazem uso daquelas destinadas ao decisor da alimentacio infantil.
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(" PS-26-035

BAGAGO DE UVA COMO INGREDIENTE FUNCIONAL: ELABORAGAO E CARACTERIZAGAO DE SORBET
E PICOLE

EMILIA YASUKO ISHIMOTO; ANDREA C GUERRA MATIAS; VANESSA DIAS CAPRILES; ALDO BACCARIN; ELIZABETH A
FERRAZ SILVA TORRES

Instituicao: Faculdade de Satde Publica - Universidade de Sao P

Ag.Financiadora: FAPESP E CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugio: O bagago de uva, um subproduto agroindustrial resultante da produgao de vinho e suco constitui um material
rico em compostos benéficos 2 satide humana, como polifendis e fibras. £ um material de baixo custo, com diversas
possibilidades de aplicagio dietética. Objetivo: Verificar a viabilidade da incorporagio do bagaco de uva na formulacdo de
sorbet e picolé através da avaliagdo da qualidade nutricional e sensorial do produto final. Materiais e métodos: Os bagagos
(casca e semente) de duas espécies diferentes de uva (Cabernet Sauvignon e Izabel) resultantes da produgdo de vinho e
suco respectivamente, foram liofilizados e moidos para dar origem a uma farinha de bagago de vinho (FBV) e de bagago
de suco (FBS), que foram utilizadas em 5% na formulacfo dos sorbets e picolés. Os teores de fendlicos totais e de fibra
alimentar foram quantificados nas farinhas. A aceitabilidade sensorial dos novos produtos foi avaliada através de escala
hedonica de nove pontos. Resultados: FBV e FBS apresentaram teor de compostos fendlicos totais (em equivalente de
4cido gdlico) de 0,2 e 0,4 mg/g, respectivamente. Quanto ao teor de fibras soldveis e insoltveis, os valores foram
respectivamente para FBV: 6,4 e 59,2% e para FBS: 7,8% e 41,7%, em base seca. Estes dados mostram o elevado potencial
desta matéria prima para o desenvolvimento de alimentos funcionais. Os produtos elaborados com FBS apresentaram
maior aceitacio que os desenvolvidos com FBV: aceitagio geral de 7,1 1,7 e 6,0+1,8 para os sorbets; e de 6,9«13 e
5,3%2,0 para os picolés com BS e BV, respectivamente. Conclusdo: Neste primeiro uso do bagago de uva como ingrediente
alimentar, observou-se que a sua incorporacdo na formulag@o de sorbets e picolés é vidvel, gerando produtos de baixo
custo e de alto valor nutricional. Os dados sugerem que FBS é um ingrediente alimentar mais promissor que o FBV, ndo
50 pelo seu maior teor de compostos fendlicos e fibras, mas também por gerar produtos com maior aceitabilidade sensorial.
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(" PS-26-036 , ,

EMPREGO DA CROMATOGRAFIA LIQUIDA PARA ANALISE DE VITAMINA C EM HORTALIGAS

FLAVIA MILAGRES CAMPOS; HELENA MARIA PINHEIRO SANT'ANA; PAULO CESAR STRINGHETA; SONIA MACHADO
ROCHA RIBEIRO

Instituicao: Universidade Federal de Vigosa

Ag.Financiadora: FAPEMIG

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
As hortalicas so fontes importantes de vitamina C, no entanto, a complexidade de sua composi¢ao quimica torna dificil
a andlise da vitamina. O rompimento da estrutura celular durante a extracdo permite que enzimas que degradam a
vitamina C entrem em contato com seu substrato. O objetivo deste estudo foi testar uma metodologia para andlise de
acido ascorbico (AA) e 4cido desidroascérbico (DHA) em hortaligas cruas e adicionadas de dleo (refogadas), por
cromatografia liquida de fase reversa. Diferentes solugGes para extrago foram testadas: (a) dgua, (b) 4cido metafosforico
(AMP) 4,5% e (c) solugdo composta por 3% AMP, 8% écido acético, ImM EDTA e 4cido sulfdrico (H2S04) 0,3N. As
condigdes cromatogréficas basearam-se em eluigio isocritica e detecco a 245 nm, empregando como fase mével (a)
4gua ultrapura com pH 2.2 ajustado com AMP ou (b) ImM fosfato de sodio monobasico (NaH2P04) e ImM EDTA, pH
ajustado para 3.0 com 4cido fosférico (H3PO4). A determinagdo do DHA foi feita indiretamente, apos a sua redugdo
utilizando ditiotreitol (DTT). Diferentes concentragdes de DTT foram testadas (4, 8, 10 e SOmM), com ou sem acréscimo
de tampao Trizma (pH 9,0), por perfodos entre 10 e 120 minutos, em temperatura ambiente. Foi testada ainda a adi¢o
de H2S04 0,4M, para reduzir o pH da solugdo antes da injecdo. Os resultados mostraram que o emprego de AMP para
estabilizar o AA durante a extragio foi necessério, embora sua concentrago tenha sido reduzida, para evitar interferéncias
na andlise. Para aplicar o DTT em extratos acidificados foi necessario neutralizar o pH do extrato utilizando tampao
Trizma, ainda que o pH tenha sido reduzido novamente antes da inje¢ao cromatografica. Em amostras de couve e tomate
a recuperagdo média de AA foi de 90%. A presenca de 6leo ndo interferiu na extracio do AA e a metodologia otimizada
pode ser empregada também para andlise de vitamina C em hortalicas refogadas, uma vez que a recuperacio média de
AA na couve adicionada de 6leo foi de 95%.
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PS-26-037 h

COMPOSIGAO CENTESIMAL DOS INGREDIENTES E DA MULTIMISTURA COMERCIALIZADA EM
TERESINA/PI

M? DO SOCORRO SOARES ALVES SANTOS; REGILDA SARAIVA REIS MOREIRA-ARAUJO; CELMA OLIVEIRA BARBOSA;
MARINA SOUSA ROCHA; MARCO ANTONIO DA MOTA ARAUJO; MARCELO ANTONIO MORGANO

Instituicéo: Universidade Federal do Piaui

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Dentro do Programa de Alimentagio Alternativa nasceu a Multimistura, que tem sido amplamente divulgada e utilizada
em todo territorio nacional, por ser um complemento alimentar fonte de macro e micronutrientes. O objetivo deste estudo
foi determinar a composigo centesimal dos ingredientes e da multimistura. As amostras estudadas foram pé da folha de
macaxeira (PFM), farelo de arroz (FA), farelo de trigo (FT), farinha de trigo (FAT), fub4 de milho (FM) e multimistura,
que foram analisadas em trés lotes, para umidade (U), cinzas (C), lipidios (L), proteinas (P) e carboidratos (Carb). A
andlise estatistica dos dados foi realizada por meio do programa EPI-INFO (versdo 6.04D), teste ANOVA e teste de Tukey. Os
ingredientes apresentaram a seguinte composicao centesimal: PFM - 6,52% U, 6,00% C, 11,16% L, 8,47% P e 67,85% Carb;
FA - 2,73% Us 6,47% C, 21,05% L, 11,70% P e 58,05% Carb; FT - 6,44% U, 4,88% C, 3,99% L, 5,40% P e 79,29% Carb; FAT
-5,29% U, 0,57% C, 1,22% L, 5,57% P e 87,35% Cath; FM - 4,40% U, 0,44% C, 3,55% L, 7,90% P e 83,71% Carb. A
composigo centesimal da multimistura, segundo os trés lotes, foi: 4,20 2 7,10% U; 2,53 a3,06% C; 6,00 2 12,00% L; 5,21
211,81%Pe 72,04 279,16% Carb, que apresentou uma variagio de seus nutrientes e diferenca estatisticamente significativa
(p<0,05) para umidade, lipidios e proteinas. A média desses valores foi de 5,74% para umidade, 2,80% cinzas, 840%
lipidios, 7,51% proteinas e 75,57% carboidratos, valores estes que foram inferiores para cinzas e proteinas quando
comparados com a literatura consultada. Em geral, os ingredientes estudados apresentaram valores inferiores para cinzas
e protefnas em relaco 2 literatura consultada. Assim, concluiu-se que a multimistura pesquisada apresentou baixos
teores de cinzas e protefnas, por falta de padronizacio das quantidades dos ingredientes na sua formulagdo. Palavras-
chave: composico centesimal, multimistura e ingredientes, alimentacfo alternativa.
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PS-26-038

EFEITO DE AMENDOIM, LINHAGA E DE SEUS OLEOS E FARINHAS NA ABSORGAO DE
MACRONUTRIENTES EM SERES HUMANOS

ANA CRISTINA RODRIGUES F DA CRUZ; CRISTIANE GONGALVES OLIVEIRA; VANIA MAYUMI NAKAJIMA; ANA CAROLINA
MELLO CRUZ; FERNANDA CRISTINA ESTEVES; NEUZA MARIA BRUNORO COSTA; JOSEFINA BRESSAN; RITA CASSIA G
ALFENAS; RICHARD D MATTES

Instituicéo: Universidade Federal de Vigosa

Ag.Financiadora: PEANUT INSTITUTE

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 amendoim, rico em 4cidos graxos monoinsaturados, e a linhaga, rica em polinsaturados, t€m apresentado merecido
destaque por seus efeitos protetores para a satide. Diante disso, verificou-se o efeito destes na absorgio de macronutrientes.
Utilizou-se amendoim em grdo (AG) ou seus derivados farinha (FA) ou 6leo (0A), ou a linhaga em semente, sua farinha (FL)
ou 6leo (OL). Participaram do estudo 47 voluntdrios adultos sauddveis (24 do sexo feminino), em grupos de 8 (exceto FA,
com 7). Durante 7-9 dias, todos receberam alimentaczo sem produto teste, utilizando 6leo de canola como principal fonte
lipidica, e na segunda etapa receberam a mesma alimentacéio com 70g de produto teste substituindo parte das calorias e
macronutrientes. Toda alimentacdo consumida em cada etapa foi fornecida e controlada em laboratdrio. A totalidade das
fezes foi coletada ao longo das 2 etapas e analisada quanto aos macronutrientes, da mesma forma que toda alimentagio,
para cdlculo da digestibilidade aparente e assim estimar a absorgo. Foram usadas pilulas de corantes alimenticios para
marcar inicio e término da coleta de fezes. Para andlise estatistica, utilizou-se os testes t e Mann-Whitney (software SigmaStat
3.2). Houve diminuicio da absorcio de lipidios com a insercdo de LI e AG, sendo a variagdo da absorgio maior em LI
(mediana -16,6%) do que em AG (-3,5%) (p=0,01). Ndo houve diferenca na absorgio de proteinas e carboidratos. Quanto as
farinhas, houve maior diminuigao nas médias dos 3 macronutrientes apds a inclusao de FL quando comparado 2 FA. Quanto
aos 6leos, houve aumento nas medianas de absorgdo de proteina e carboidrato nos 2 grupos, sendo este maior no grupo LI
(p=0,05€ 0,02 respectivamente). Nao houve diferenca quanto ao lipidio. Pode-se concluir que existem diferencas na absorgo
de nutrientes em fungio do alimento e da fragio consumida. Estas diferengas merecem especial atenc?o, pois podem determinar
as diferengas no efeito protetor que amendoim e linhaga exercem na satide. Y,
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(" PS-26-039
PROTE[NA EM PARTES DE ALIMENTOS VEGETAIS ORIUNDOS DE CULTIVO CONVENCIONAL E ORGANICO
EM TRES MOMENTOS APOS A COLHEITA
DANIELA C. Z. PIROZZI; ALINE BIASETO BERNHARD; GIUSEPPINA P. P. LIMA; JOAO DOMINGOS RODRIGUES
Instituicéo: Universidade Estadual Paulista/UNESP
Ag.Financiadora: CAPES/FAPESP
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Tomou-se como hipdtese que o teor de proteinas em alimentos vegetais pode depender do cultivo empregado e do tempo
de sobrevida apos a colheita. Objetivou-se a determinaco do teor de proteinas em cascas de beterraba, mamao verde,
batata doce e jaca, folhas de beterraba e erva-cidreira, talos de beterraba, erva-cidreira e acelga, polpa de mamao verde e
jaca, oriundos de duas formas de cultivo, em trés momentos apds a colheita. O deliamento experimental utilizado foi
inteiramente casualizado, com 2 tratamentos, 3 repeticdes e 3 avaliagdes. Os tratamentos foram cultivos convencional e
organico. Quanto as avaliagGes, a primeira foi no dia da colheita; a segunda,5 dias apds a colheita e durante este periodo
armazenados em cAmara fria a 12°C; e a terceira, 8 dias apds a colheita, sendo 5 dias armazenados em cimara fria a
12°C e 3 dias a temperatura ambiente. Antes de cada avaliagio os alimentos foram higienizados, simulando o consumo
doméstico. Para a determinagio do teor de proteina, foi empregado método de Kjeldahl. Os dados obtidos foram submetidos
a andlise de variancia (Teste F) e as médias comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. Com relagio ao tempo
pés-colheita em relacio ao cultivo, se constataram diferencas significativas para produtos organicos (casca de mamao
verde, casca, folha e talo de beterraba e casca de jaca) e convencionais (talo de erva-cidreira, folha, talo e casca de
beterraba, polpa de jaca e talo de acelga). No que tange o cultivo, néo foi constatada diferenga significativa para casca de
batata doce. Observou-se uma tendéncia a teores mais elevados de proteina em alimentos cultivados de forma convencional
e que o tempo apods a colheita tem pouca influéncia no conteddo deste composto.

.

(" PS-26-040

AVALIAGAO DA DIGESTIBILIDADE PROTEICA DE ALIMENTOS INTEGRAIS E DESENGORDURADOS
ATRAVES DO METODO IN VITRO

RITA DE CASSIA OLIVEIRA SANT ANA; MARIA GORETI ALMEIDA OLIVEIRA; FABRICIA QUEIROZ MENDES; ISABELA
ALVES MELO ZEFERINO; ZAIRA BRUNA HOFFMAM; CHRISTIANO VIEIRA PIRES; PATRICIA APAREC FONTES VIEIRA;
THIAGO RODRIGUES SOUZA LOPES; ANDERSON FAZOLLO; MARCOS FELIPE B K MORAES

Instituicdo: Universidade Federal de Vigosa

Ag.Financiadora: CNPQ/FAPEMIG

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
As proteinas sdo nutrientes indispensaveis para a manutengdo da satide de um individuo, tendo que ser ingerida em
quantidade e qualidade adequada. Um dos principais pardmetros para se estimar a qualidade protéica de um alimento é
a digestibilidade, que pode ser definida como a porcentagem de proteina hidrolisada pelas proteases e absorvida pelo
organismo em forma de aminodcidos ou compostos nitrogenados. A digestibilidade 77 vifro € uma técnica ripida e que
procura simular as condigdes fisioldgicas do organismo humano durante a digestdo. PIRES et al. 2006 adaptaram uma
metodologia de digestibilidade 7 vifro que quantifica a queda de pH durante 10 minutos e correlaciona-a com a
digestibilidade /7 vivo, utilizando as enzimas proteoliticas tripsina e pancreatina. Esta metodologia utiliza amostras
desengorduradas. Sendo assim, este trabalho visou verificar a influéncia da gordura contida em alguns alimentos vegetais
nadigestibilidade protéica dos mesmos. Para isso, determinou-se a digestibilidade protéica de diferentes fontes, que diferem
entre si com relagdo 2 presenca de gordura, seguindo a metodologia de queda de pH definida por PIRES et al. 2006.
Utilizou-se amostras integral e desengorduradas de arroz, trigo, Protefna Texturizada de Soja (PTS) e quinoa como fontes
de protefna vegetal. A determinacdo de proteina das amostras foi feita pelo método semimicro Kjeldhal, usando o fator
6,25 para conversdo de nitrogénio em protefna bruta. Para desengordurar e quantificar os lipideos totais das amostras
utilizou-se 0 método de Soxhlet. Os dados obtidos foram submetidos 2 analise pela ANOVA por meio do programa estatistico
SAEG versdo 9.1 - 2007. Os resultados obtidos mostraram que nZo houve diferenga estatistica (p>0,05) em todas as
amostras analisadas. Deste modo, pode-se dizer que a presenga ou auséncia de gordura ndo interferiu na digestibilidade
\_protéica da PTS, do arroz, do trigo e da quinoa.
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(" PS-26-041

CARACTERIZAGAO BROMATOLOGICA E DIGESTIBILIDADE IN VITRO DE GRAOS DE QUINOA

RITA DE CASSIA OLIVEIRA SANT ANA; MARIA GORETI ALMEIDA OLIVEIRA; FABRICIA QUEIROZ MENDES; ZAIRA BRUNA
HOFFMAM; ISABELA ALVES MELO ZEFERINO; CHRISTIANO VIEIRA PIRES; PATRICIA APAREC FONTES VIEIRA; FABRICIO
RAINHA RIBEIRO; FERNANDA CRISTINA SILVA; MAIRA SOUZA MONTEIRO

Instituicao: Universidade Federal de Vigosa

Ag.Financiadora: CNPQ/FAPEMIG

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Desde 1990 a Embrapa tem realizado trabalho pioneiro coma quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) para adaptd-la ao
cultivo no Brasil. A quinoa, ou quinua, € origindria dos Andes, onde tem sido cultivada hd milénios. Uma das boas
caracteristicas da quinoa € a sua qualidade protéica. Apresenta demanda crescente no mundo, principalmente como
alternativa protéica de qualidade, baixo colesterol. Outra caracteristica nutricional importante da quinoa € a auséncia de
protefnas formadoras do gliten em sua composicio (SDEPANIAN et al., 1999), aspecto interessante para o tratamento da
doenca celfaca. O objetivo deste trabalho foi estudar as caracterfsticas fisico-quimicas e a digestibilidade protéica in vitro
da quinoa. As andlises de umidade, proteina bruta, extrato etéreo e cinzas foram realizadas segundo as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (1985). O teor de carboidratos foi obtido por diferenca, ou seja, subtraido de 100 os teores de
umidade, protefnas, lipideos e cinzas. A digestibilidade 72 vitro foi determinada segundo PIRES et al. 2006, que quantifica
a queda de pH durante 10 minutos e correlaciona-a com a digestibilidade 772 vivo, utilizando as enzimas proteoliticas
tripsina e pancreatina. Com relagdo a composicao foi obtido um teor de umidade de 8,89%, ja os teores de proteina,
lipideos, cinzas e carboidratos expressos em base timida foram respectivamente 11,97%, 5,62%, 2,27% e 71,25%. A
digestibilidade protéican vifro encontrada foi de 73,31%. Com base nos aspectos nutricionais, tais como teores de protefnas,
auséncia de gltten e alta digestibilidade protéica, este alimento torna-se um boa alternativa para a alimentacdo da
populacio brasileira, entretanto, cabe as ciéncias da nutrigdo e a tecnologia de alimentos estudos mais detalhados de
forma a buscar mais conhecimentos sobre as caracterfsticas alternativas para preparagdes que venham a ter aceitacao,
introduzindo assim este produto na alimentagio humana.

.

(" Ps-26-042

A UAN PROMOVENDO A SAUDE DOS CLIENTES: INCLUSAO DE PREPARAGOES RICAS EM FIBRAS NO
CARDAPIO

RENATA GUERRA ZANON; GRAZIELA CARDOSO ORNELAS; SANDRA FERNANDES ARRUDA; KARIN ELEONORA SAVIO;
RAQUEL ASSUNGAO BOTELHO; LAURA LYRA; ROSANA POSSE

Instituicéo: Universidade de Brasilia

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Ainteracdo do processo de producio de refeicdes e a satide do trabalhador tem levado a varias reflexdes. Nessa perspectiva
aprética profissional que é preconizada e a efetivada deve se refletir em uma atengio dietética de qualidade. A constipacio
intestinal se constitui em uma das queixas mais comuns nos consultérios médicos, afetando entre 2% e 28% da populagdo
de paises ocidentais. A constipago intestinal cronica, sem doenca de base, requer um aumento de massa e contetido
liquido das fezes, o que se consegue aumentando o contetido de fibras e de liquidos da dieta. Este estudo de intervengo foi
concretizado a partir de duas etapas: Foi realizada uma palestra sobre constipacao intestinal e suas conseqiiéncias e os
voluntdrios responderam um questiondrio. Durante quatro dias foram acrescidas preparagdes ricas em fibras no carddpio
da unidade. Foi aplicado novo questiondrio apds a intervencio para avaliar o funcionamento intestinal. Houve melhora
no funcionamento intestinal em mais de 50% dos participantes. A aceitabilidade foi superior a “gostei” para todas as
preparagdes (70%). Ndo foi avaliado o consumo quantitativo de alimentos fontes de fibras. Uma intervengo bem aplicada
pode trazer resultados positivos a qualidade de vida da clientela. O nutricionista € um agente promotor de satde. A
inclusdo de preparagGes ricas em fibras no almogo de clientes constipados ou no pode melhorar seu funcionamento
intestinal.
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(" PS-26-043

AVALIAGAO SENSORIAL DE COOKIES DE CHOCOLATE PROCESSADOS A PARTIR DE OKARA

RAQUEL BEDANI; DANIELA PERES MIGUEL; DAVI AUGUSTO DE LIMA GUIMARAES; ELEN CRISTINA MARTINS COSTA;
NADIEGE DOURADO PAULY; NADIA CRISTINA REDONDO; DANIELA CARDOSO UMBELINO CAVALLINI

Instituicao: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas-UNESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 okara, um subproduto da obtengao do extrato aquoso de soja, contém alto teor protéico e de fibras representando uma
otima alternativa para o enriquecimento nutricional e melhoria do rendimento de diferentes alimentos tais como biscoitos,
bolos e doces. Assim, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver um biscoito tipo cookie sabor chocolate formulado
com diferentes concentragdes de okara (40%, 50% e 60%) em substitui¢io 4 farinha de trigo e avaliar suas caracterfsticas
sensorias. As amostras de biscoitos foram processadas de acordo com a metodologia descrita pela American Association
of Cereal Chemists. As formulagdes foram avaliadas sensorialmente através dos testes de aceitag@o e intengio de compra.
Aequipe foi composta por 50 provadores ndo treinados de ambos os sexos, com faixa etdria entre 18 e 50 anos. De acordo
com os resultados obtidos nos testes sensoriais, verificou-se que néo houve diferenca significativa (p<0,05) entre as
médias dos atributos avaliados (aparéncia, sabor, aroma, textura e impressdo global) para nenhuma das amostras
analisadas. Porém, com relago 2 intencéo de compra, pode-se verificar que a amostra com 40% de okara obteve maiores
indicagGes para os quesitos “eu certamente compraria este produto” e “eu provavelmente compraria este produto”. Em
conclusio, a formulagio de cookie de chocolate com adigdo okara, nas diferentes concentragdes testadas, foi sensorialmente
vidvel, sugerindo que este residuo pode ser utilizado como uma alternativa para a melhoria na qualidade nutricional de
biscoitos.

.

(" Ps-26-044

OLEO DE AMARANTO (AMARANTHUS CRUENTUS L. BRS-ALEGRIA): EFICIENCIA DAS EXTRAGOES
POR METODO FiSICO E QUIMICO

ALINE MARTINS CARVALHO; CATARINA IAMNHUQUE RIBAS; LILIAN CAROLINA MARTINS ASSIS; BRUNA MENEGASSI;
JOSE ALFREDO GOMES AREAS

Instituicdo: Faculdade de Saude Publica da USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo. O 6leo do amaranto se destaca por suas propriedades nutricionais. Sua extragio, tradicionalmente realizada
com solvente organico (método quimico), gera residuos. Uma opgao no poluente é a prensagem (método fisico).Objetivo.
Comparar a eficiéncia da extragio do 6leo de amaranto por prensagem com aquela feita com hexano. Métodos. A extracao
do 6leo do amaranto (Amaranthus cruentus 1. variedade BRS-Alegria) foi realizada de duas formas distintas. Na primeira,
0 Gleo do grio foi obtido por método fisico, empregando uma mini-prensa com capacidade de extragio de 60 kg/h
(ERT60, Scott Tech Brasil). O grdo foi prensado uma (amostra 1) e duas vezes (amostra 2). Na segunda, empregou-se o
método quimico, utilizando o solvente hexano na propor¢do 1:5 (m/v) (amostra 3). O contetido de lipideos foi analisado
nas trés amostras e os resultados foram expressos em porcentagem. Resultados. A extragio do 6leo do amaranto realizado
nas amostras 1, 2 e 3 permitiu obter 31,6%, 54,8% e 71,4% de lipideos, respectivamente. Conclusio. A comparagio dos
métodos demonstrou que o quimico € mais eficiente para obtencio do 6leo do que o fisico. Considerando que o uso de
solvente orgdnico € responsdvel pela geragdo de grandes volumes de residuos, a prensagem mostrou ser uma alternativa
com capacidade para substituir o método quimico, por ser uma opgao ndo poluente, rpida e barata. Novas tentativas de
prensagem devero ser realizadas com o intuito de melhorar o rendimento da extragio do 6leo de forma que este método
possa, em breve, substituir o convencional.
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PS-26-045 h

FORMULAGAO DE PAO DE QUEIJO COM GRAOS DE SOJA

KEZIA SOARES CRUZ; TELMA MARIA BRAGA COSTA; GISELE MASSAFERA

Instituic@o: Universidade de Ribeirdo Preto

Ag.Financiadora: UNIVERSIDADE DE RIBEIRAO PRETO

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A soja (Glycine max) € fonte nutrientes e fitoquimicos e no Brasil tem grande producio mas um baixo consumo, no
fazendo parte do nosso hdbito alimentar. Por ser um grio muito versdtil, € passivel de ser consumida nas mais diversas
formas, sendo possivel aplicd-la em preparagGes que possam se enquadrar aos habitos alimentares brasileiros. O pdo de
queijo tem um alto consumo no Brasil. O estudo da adicio de ingredientes nutricionais e funcionais a sua massa, sem
afetar suas propriedades reoldgicas, fisicas e sensoriais € importante. O objetivo deste estudo foi estimular o consumo da
soja, através da sua utilizaco na elaboragio de uma formulagio de pao de queijo. Foram elaboradas duas formulacdes
de pdo de queijo: tradicional e com soja (empregando-se 33% de soja preparada e 67% de polvilho azedo), que foram
avaliadas sensorialmente por 48 individuos pelo Teste Triangular de Diferenca e de Preferéncia. Avaliou-se a aceitagio da
formulagio com soja por 42 individuos pelo Teste de Aceitacdo, através de escala hedonica. A maioria dos degustadores
(83%) encontrou diferenca entre as amostras, e dentre eles 70% preferiram a formulagdo tradicional. As médias de notas
atribuidas 2s caracterfsticas avaliadas pelos 42 degustadores foram: sabor 8,4 (x1,5); aroma 82 (x1,6); textura 7,9
(2,1); cor 7,3 (£1,7). Pode-se concluir que, embora os resultados apontem diferenca significativa entre as duas
formulagGes de paes de queijo, o produto elaborado com soja obteve boa aceitagdo por parte dos degustadores, podendo
ser utilizado como um meio para estimular o consumo da soja pela populagio.

Vs

PS-26-046

ANALISE DA COMPOSIGAO CENTESIMAL DE PAES DE QUEIJO ELABORADOS COM GRAO DE SOJA
KEZIA SOARES CRUZ; BRUNA FURTADO DAVILA; CARLA IRAI FERREIRA; STEPHANE DE BONIFACIO; TELMA MARIA
BRAGA COSTA; GISELE MASSAFERA

Instituicao: Universidade de Ribeirdo Preto

Ag.Financiadora: UNIVERSIDADE DE RIBEIRAQ PRETO

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 pdo de queijo, originado em Minas Gerais, € uma fonte reconhecida de carboidratos, sendo um produto de panificacio
isento de gltten. Pode-se encontrar no mercado diferentes produtos, com caracteristicas distintas, sob a denominagio de
“pdo de queijo”. Atualmente os beneficios da soja a satide humana sdo claramente um ponto importante para a promogao
deste alimento junto ao consumidor, desde que eficientemente informados, apontando os beneficios de sua ingestdo sobre
a satde e, desta forma, desenvolvendo ou reforgando uma atitude positiva do individuo em relagéo ao produto. Novos
produtos comerciais tém obtido éxito no mercado, indicando que os consumidores podem estar mudando sua atitude em
relago aos produtos 2 base de soja. Este trabalho teve o objetivo de analisar a composi¢ao centesimal de uma formulacio
de pao de queijo enriquecida com grio de soja. Foram elaboradas duas formulag@es de pao de queijo: tradicional e com
soja (empregando-se 33% de soja preparada e 67% de polvilho azedo), assados e as andlises feitas foram: Umidade
(secagem estufa), cinzas (incineragio em mufla), lipideos (Sohxlet), proteinas (Kjeldahl) e carboidratos totais (por
diferenca). A formulagio com soja apresentou 25,5% de proteina e o tradicional 16,3%. O teor de lipideos também foi
maior na formulagfio com soja (15,7%) do que o tradicional (12,0%). Os resultados obtidos correspondem ao esperado,
em virtude da composi¢do protéica da soja. Estes resultados estimulam o consumo, bem como, o interesse em elaborar
outras receitas com soja.
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(" PS-26-047 h

FRUTAS ORGANICAS APRESENTAM MAIOR CONTEUDO DE VITAMINA C DO QUE AS CONVENCIONAIS?
RESULTADOS PRELIMINARES

FLAVIA MILAGRES CAMPOS; POLLYANNA COSTA CARDOSO; ANA PAULA BATISTATOMAZINI; FLAVIA GALVAO CANDIDO;
ELIZANGELA RODRIGUES SILVA; HELENA MARIA PINHEIRO SANT ANA

Instituicao: Universidade Federal de Vicosa-MG

Ag.Financiadora: CNPQ; PIBIC/CNPQ; PIBIC/FAPEMIG

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Grande parte dos consumidores acredita que os alimentos organicos apresentam melhor qualidade nutricional que os
produzidos convencionalmente. Os alimentos organicos apresentam atributos sensoriais superiores, menores teores de
pesticidas e fertilizantes sintéticos, e protecdo de fitoquimicos. No mercado brasileiro, a fruticultura organica cresce
consideravelmente. As frutas possuem um alto contetido de nutrientes; entre eles, a vitamina G € um nutriente de destaque
devido ao seu potencial antioxidante e papel na prevencao de doencas cronicas. O objetivo deste trabalho foi quantificar
e comparar o contetido de vitamina G total (dcido ascorbico-AA e dcido desidroascorbico-ADA) em frutas produzidas
organica e convencionalmente. Até o momento, foram analisadas duas frutas: manga Palmer e caqui Rama Forte,
cultivadas na mesma regido geogrifica (Atibaia-SP), sob mesmas condigdes climdticas e transportadas em estagio de
comercializagdo. A analise foi feita por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. O contetido de ADA foi calculado por
diferenga entre o contetido de vitamina G total e o contetido de AA inicial. A andlise estatistica foi realizada no programa
SAS, verso 8.0. O contetido médio (mg/100g) de A encontrado na manga produzida pelo sistema organico e convencional
foi 22,74 = 6,15 ¢ 36,63 = 15,90; o de ADA foi 2,84 = 3,96 ¢ 1,81 = 2,13, respectivamente. O contedido médio (mg/100g)
de AA encontrado no caqui produzido no sistema organico e convencional foi 7,07 = 0,37 e 7,06 = 0,26; o de ADA foi 1,07
+ 1,45 8,35 = 2,98, respectivamente. Pela andlise de varincia (a.=5%) houve diferenca estatisticamente significativa
apenas para o contetido de ADA em caqui entre os cultivos agrondmicos. Apesar destas frutas organicas serem boas fontes
de vitamina C, este estudo ndo comprovou maior contetido vitaminico em manga e caqui organicos. Entretanto, néo
existem dtividas de que hd necessidade de maior atengo para a questéo de satide ptiblica quanto aos danos causados pelo
\_cultivo convencional. Y,

[ PS-26-048 , ,

CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS E DIGESTIBILIDADE IN VITRO DA FECULA DE MANDIOCA
TAILA SANTOS FREITAS; MAGALI LEONEL

Instituicao: Cerat/Unesp

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
No mundo, o setor alimentar € o maior consumidor de amido com um crescimento acentuado devido a0 emprego do
amido em alimentos preparados, sendo que no Brasil a mandioca € a segunda fonte de obtencio desse carboidrato.
Caracterfsticas como o tamanho e a forma de granulos de amido estdo entre os fatores de importancia na determinacio
de usos potenciais de amidos, bem como a digestibilidade do amido. Diante da importancia econdmica e nutricional da
mandioca na alimentagdo do brasileiro, este trabalho teve por objetivo caracterizar a fécula de mandioca quanto a
digestibilidade e caracterfsticas microscdpicas, visando fornecer informagdes de grande interesse para a sua aplicabilidade
em produtos alimenticios. Para a andlise da forma e determinagio da distribuicao de tamanho dos granulos da fécula de
mandioca comercial foi utilizado o Sistema de Andlise de Imagem KS 300. A andlise da digestibilidade foi realizada
através da incubacfio a 37°C de amostra adicionada de alfa-amilase e amiloglucosidase comerciais por 20 minutos
(amido rapidamente digerivel), 100 minutos (amido lentamente digerivel) e 120 minutos (amido resistente). Os resultados
mostraram que 32,75% do total de amido presente na fécula de mandioca foram resistentes a digestao pela metodologia
empregada. O indice de digestibilidade dado pela fragdo rapidamente digerivel foi de 58,62%. A observagdo dos granulos
de amido de mandioca mostrou granulos circulares e alguns concavo-convexos, e didmetros maior e menor médios de
16,8 e 13,2 micrometros, respectivamente. A distribuicao foi normal, indicando homogeneidade, o que € favoravel no
processo de geleificago.
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(" ps-27-024
TEORES DE PRQTEiNAS, LIPIDEOS, CARBOIDRATOS E VITAMINA C EM VEGETAIS PROVENIENTES DE
CULTIVOS ORGANICO E CONVENCIONAL
ALINE BIASETO BERNHARD; GIUSEPPINA PACE PEREIRA LIMA; DANIELA CRISTINA Z PIROZZI
Instituicdo: Instituto de Biociéncias -Unesp-Botucatu
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introducio: O consumo de produtos organicos tem aumentado consideravelmente e hd questionamento por parte de
cientistas e da comunidade sobre as diferengas nutricionais entre os alimentos organicos e convencionais. A finalidade
do trabalho € incentivar a populago a ingerir maior quantidade de vegetais, desperdicando menos e reduzindo a
producdo de lixo. Objetivo: Analisar partes de alimentos vegetais, geralmente descartadas pela populagio, quanto aos
teores de carboidrato, lipideos e proteinas, visando identificar possiveis diferengas advindas da forma de cultivo: organico
ou convencional. Metodologia: Os alimentos analisados foram beterraba (casca, talos e folhas); acelga (talo); jaca
(casca e polpa com semente); batata-doce (casca); mamio verde (polpa e casca) e erva cidreira (folha e talo).
Foram determinados teores de proteinas totais (AOAC, 1995), lipideos totais e carboidratos soltveis. Resultados:
Alimentos organicos apresentaram maiores valores de carboidratos em casca de mamdo verde, talo de acelga, talo e
casca de beterraba, casca de batata-doce e talo de erva cidreira. Os lipideos mostraram maiores valores em organicos
em folha e talo de beterraba, casca de jaca e talo e folha de erva cidreira. Observou-se maiores teores de proteinas nos
alimentos convencionais em talo de acelga, casca de batata doce, casca e polpa de mamao, talo de beterraba e polpa
e casca de jaca. Conclusdo: Os alimentos orgdnicos apresentaram maiores teores de carboidratos soldveis e lipideos;
ja os convencionais apresentaram maiores teores de proteinas.

.

~

(" Ps-27-025
AVALIAGAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE PASTEURIZADO COMERCIALIZADO EM
NATAL- RN
MARIANA CAMARA BEZERRA; ANA PUALA FIGUEIREIDO BARROS; DUSTER SOUZA OLIVEIRA; HUMBERTO MEDEIROS
BARRETO; LEONARDO DE ARAUJO
Instituicdo: Universidade Potiguar
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Além de boas préticas higiénico-sanitdrias o leite deve sofrer pasteurizagdo com a finalidade de destruir os microrganismos
patogénicos e reduzir o niimero total de bactérias. (FRANCO, 2005). O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade higiénico-
sanitdria de diferentes tipos de leite pasteurizado comercializado na cidade de Natal. Na avaliagdo da qualidade microbioldgica
do leite foram coletadas amostras de trés marcas, sendo cada uma delas dos tipos A, B e C respectivamente. As amostras foram
transportadas em caixas isotérmicas com gelo para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos da UnP e submetidas as
seguintes andlises: quantificagdo de coliformes totais e fecais, quantificagio de mesofilos totais e pesquisa de Salmonella
(SIQUEIRA, 1995). Todas as andlises foram executadas seguindo a pratica asséptica. A enumeragao de coliformes totais
fecais foi feita através da técnica de tubos muiltiplos. As demais enumeragdes foram obtidas apds semeadura em meios
apropriados através da técnica de espalhamento em placa. As leituras das andlises bacterioldgicas foram realizadas com 24,
48 ¢ 72 horas de incubagio. Segundo a Resolugzo de Diretoria Colegiada (RDC) n°® 12 (ANVISA, 2001), para que o produto
possa ser considerado prdprio para o consumo humano o mesmo ndo deve conter Sa/monella quando sdo analisadas
porcdes de 25 ml. No caso das marcas aqui analisadas, todas as amostras testadas nio apresentaram Salmonella. Em relagio
ao grupo coliformes termotolerantes esta mesma portaria estabelece um limite aceitavel de 4 NMP/mL. As amostras da marca
Aedamarca B, apresentaram contagens de coliformes termotolerantes acima deste limite aceitavel, sendo, portanto consideradas
impréprias para o consumo humano. Surpreendentemente as amostras da marca G, classificadas como leite tipo C,
apresentaram enumeragoes de coliformes termotolerantes abaixo do limite aceitdvel, consideradas proprias para o consumo
humano. De acordo com a legislacio em vigor, o leite tipo A deve conter no méaximo 500 UFG/ml de mesdfilos totais apds a
pasteurizacdo, enquanto os leites tipos B e C devem conter no mdximo 50.000 UFG/ml e 300.000 UFC/mL apds a pasteurizacio,

\_ respectivamente. Os resultados aqui obtidos mostram que o leite tipo A analisado nfo se encaixam neste padrao.

J/

133



9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

27/10/2007 - Sdbado Temas Livres — Apresentacéo Pdster Simples - Alimentos

(" Ps-27-026

AVALIAGAO DA QUALIDADE DO AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM COMERCIALIZADO EM RIBEIRAO
PRETO - SP

MARIANA NUNES ELIAS; TELMA MARIA BRAGA COSTA; ANDERSON MARLIERE NAVARRO; GISELE MASSAFERA
Instituicao: Universidade de Ribeirdo Preto

Ag.Financiadora: UNIVERSIDADE DE RIBEIRAO PRETO

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A designagio “Azeite de Oliva” deve ser utilizada para oleos do fruto da oliveira Olea europaea. Contém
aproximadamente 90% de 4cidos graxos insaturados, sendo o principal o 4cido oléico. £ usado principalmente em
molhos e saladas. Quando aquecido 2 alta temperatura perde o odor e sabor caracteristicos. Além disso, pode sofrer
adulteracdes por conta de seu alto prego. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de azeites disponiveis no
mercado e constatar possiveis alteragdes. Foram utilizadas 3 marcas de azeite de oliva extra virgem - portuguesa (P),
espanhola (E) e italiana (I). Verificou-se acidez (% 4cido oléico), Instituto Adolfo Lutz (TAL), indices de saponificacio
(indice de saponificagdo de Koettstorfer) (TAL), de iodo (Wijs) e de perdxido (mq/kg) (TAL); no dia em que o frasco foi
aberto (T0), 15 (T1) e 30 (T2) dias apds e submetido a temperatura de 175°C (Q1) e reutilizado (Q2). A marca P
apresentou indice de iodo: T0: 83,34; T1:77,9; T2: 80,98. Q1: 82,36; 2: 81,38. Perdxido: T0: 6,42; T1:9,2; T2: 6,87.
Q1: 11,19; Q2: 11,81. Saponificagdo: T0: 189,03; T1: 191,37; T2: 192,48. Q1: 182,72; Q2: 184,37. Acidez: T0: 0,55;
T1:0,6; T2:0,61. Q1:0,59; Q2:0,57. Amarca E: Iodo: TO: 84,34; T1:79,03; T2:75,58. Q1: 78,38; 2: 79,48. Peroxido:
T0: 6,8; T1:5,7; T2:11,02. Q1: 9,74; Q2: 13,3. Saponificagdo: T0: 189,37; T1: 190,28; T2: 192,53. Q1: 179,47; Q2:
194,38. AcidezT0: 0,56; T1:0,57; T2: 0,6. Q1: 0,58; Q2: 0,58. A marca I: Todo: T0:93,68; T1: 8133; T2: 79,58. Q1:
80,6; 02: 81,01. Perdxido: T0: 7,39; T1:8,43; T2: 7,09. Q1: 12,99; Q2: 16,44. Saponificagdo: TO: 188,38; T1: 187,2;
T2:192,12. Q1: 186,62; Q2: 189,08. Acidez:T0: 0,43; T1:0,42; T2:0,5. Q1: 0,62; Q2: 0,53. Conclui-se que ndo houve
adulteracfio dos azeites e houve uma grande mudanca em todos os Indices quando submetido 2 temperatura, sugerindo
que o azeite ndo deve ser utilizado em preparages que o submetam a altas temperaturas o que pode acarretar num
comprometimento de sua qualidade.

.

(" ps-27-007 ]

DIFERENCAS ENTRE INFORMAGOES NUTRICIONAIS PRESENTES NA TABELA BRASILEIRA DE
COMPOSIGAO DE ALIMENTOS (TACO) E NA TABELA NORTE AMERICANA (USDA)

ELISEU VERLY JR; RAFAEL MOREIRA CLARO; DANIEL HENRIQUE BANDONI

Instituicao: Universidade de Séo Paulo

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: Estudos na drea de nutri¢do freqiientemente demandam o uso de tabelas de composi¢do de alimentos.
Entretanto, nio se conhece a influéncia que a escolha de uma tabela especifica possa exercer sobre o calculo do valor
nutricional de uma dieta. Objetivo: Avaliar as diferencas nas informacdes nutricionais entre duas tabelas de composicio
de alimentos. Metodologia: Trata-se de um estudo metodoldgico onde foram selecionadas a Tabela Brasileira de Composicio
de Alimentos (TACO, Versio 2) e a tabela de composicao de alimentos dos Estados Unidos (USDA, verséo 19). Tendo como
referéncia a TACO, estabeleceu-se correspondéncia (mesmo alimento, sob mesma forma de preparo) entre os alimentos
presentes em ambas as tabelas (294 alimentos), aqueles sem correspondéncia exata foram excluidos da andlise (201). Os
alimentos foram entdo divididos, de acordo com critérios nutricionais, em 13 grupos. Foram comparados o total de
energia, macronutrientes e fibras, por meio do teste nao-paramétrico de diferenca de médias (U de Mann-Whitney). As
andlises foram efetuadas tanto para o conjunto total dos alimentos quanto dentro de cada um dos grupos. Resultados:
N#o foram encontradas diferengas significativas no conjunto total dos alimentos. Na andlise segundo grupo de alimentos,
nos peixes foram encontrados maiores teores de energia e gorduras entre os alimentos provenientes da tabela americana
(p<0,05). No grupo das leguminosas, observou-se um maior teor de fibras nos alimentos da TACO (p<0,05). Ji no grupo
das verduras, verificou-se maior teor de carboidratos entre os alimentos da TACO (p<0,05). Conclusdo: Houve um alto
grau de concordancia nas informagdes contidas nas tabelas estudadas em relacao aos nutrientes selecionados. No entanto
as diferencas encontradas dentro de alguns grupos sugerem a necessidade de ampliacéo no nimero de nutrientes estudados,
para que seja possivel determinar com precisdo o grau de concordancia entre as tabelas.

134



9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

27/10/2007 - Sabado Temas Livres — Apresentacéo Pdster Simples - Alimentos
(PS-27-028 ] o A
ACEITABILIDADE, INTENGAO DE COMPRA E COMPOSIGAO QUIMICA DE BALAS DE ERVA-MATE (/LEX

PARAGUARIENSIS)

.

KARINA NUNES DE SIMAS; MANOELA ALANO VIEIRA; ANGELA ANGELONI ROVARIS; RENATA D.M.C. AMBONI; MARCELO
MARASCHIN; EDNA REGINA AMANTE

Instituicao: Universidade Federal de Santa Catarina

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Aerva-mate (llex paraguariensis A. St.-Hill, Aquifoliaceae) utilizada na preparagio de bebidas como chimarrdo, tereré
e chds apresenta importantes atividades bioldgicas, tais como estimulante do sistema nervoso e antioxidante. O objetivo
deste trabalho foi desenvolver balas tipo goma a partir da adicdo de 0,4 g%, 0,8 g% e 1,2 g% de erva-mate. As balas foram
analisadas quanto aos teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, fibra alimentar total, carboidratos e polifendis
totais. A aceitabilidade global das balas contendo trés concentragGes de erva-mate foi avaliada por 115 consumidores por
formulagdo, a partir de escala hedonica facial de 5 pontos e inten¢io de compra de acordo com escala de 5 pontos. As
formulagdes das balas de erva-mate apresentaram teores de umidade entre 20,79% a 21,73%; cinzas 0,03% a 0,09%;
lipideos 0,02% a 0,06%; protefnas 0,05% a 0,16%; fibra alimentar total 5,7% a 6,29%; carboidratos 71,47% a 72,61%;
polifendis totais 0,06% a 0,2% e valor energético 290,26 a 291,62 Kcal/100g. Os teores de lipideos, cinzas, proteinas, fibras
alimentares totais, carboidratos e polifendis totais das balas aumentaram significativamente consoante a adi¢ao de maiores
quantidades de biomassa de erva-mate a formulagao das balas. As balas formuladas com erva-mate néo apresentaram
diferenca estatistica quanto a aceitabilidade, apresentando escores superiores a 4,0, 0 que as caracterizam como aceitaveis.
Assim, 0 aumento da concentragio de erva-mate na formulagio nio afetou a aceitabilidade das balas. Em relagdo a
intengdo de compra, todas as amostras de balas obtiveram a maioria dos escores entre: definitivamente compraria e
provavelmente compraria. Estes resultados mostraram que todas as formulagdes de balas de erva-mate em estudo foram
aprovadas quanto 2 aceitabilidade e intengZo de compra, apresentando-se como uma alternativa de uso a populago que
ndo consome erva-mate nas formas tradicionais.

Vs

PS-27-029

TRATAMENTO POS-COLHEITA PARA AUMENTO DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO DE BANANA MAGA
MARIANA PEREIRA NOBREGA; LETICIA KELLY FERREIRA; SILVIA RENATA COELHO; SIMONE SILMARA WERNER; ANNA
PAULA PONCIO

Instituicao: Universidade de S&o Paulo- Ribeirdo Preto

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A banana € uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo o Brasil segundo maior produtor. Porém, os niveis de
perdas pds colheita deste produto podem chegar a 40%, até o consumidor final. O objetivo deste trabalho foi avaliat
tratamentos pds-colheita que permitam ampliar o tempo de armazenamento da banana Maga. Os frutos, com coloragio
da casca totalmente verde, foram submetidos a seis tratamentos: T-imers2o em dgua clorada por trés minutos (testemunha),
H3-hidrotérmico (50°C por trés minutos), H8-hidrotémico(50°C por oito minutos), HP- imersdo em hipoclorito 0,2%
por trés minutos, os-imersdo em 6leo de soja 10% por trés minutos e OM-imersao em 6leo mineral 10%por trés minutos.
Apés, foram armazenados sob condigdes ambientais de laboratério, durante 14 dias, sendo avaliados em trés perfodos (1,
7 e 14 dias) em relagdo a acidez total tituldvel (ATT), s6lidos soltveis (SS), relagdo SS/ATT. Em relagio  testemunha,
apenas os tratamentos com imersdo em 6leo de soja e 6leo mineral retardaram a maturagdo, uma vez que néo foram
verificadas alteragGes no teor de sélidos soltiveis e acidez nestes frutos durante o perfodo de armazenamento testado.
Conclui-se que os tratamentos pds-colheita a base de 6leos sao promissores para aumentar o tempo de armazenamento
de frutos de banana Maca.
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(" PS-27-030 ,

INDICE DE POLIFENOIS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE VINHO TINTO E SUCO DE UVA
PRODUZIDOS EM SANTA CATARINA

JULIEN SCHMIDT; ISABELLE BERNARDELLI NUNES; ANA PAULA DA SILVA; TATIANA MEZADRI; ADRIANA BRAMORSKI;
ANDREA DE ALMEIDA DA COSTA; JEAN PIERRE ROSIER

Instituicao: Universidade do Vale do Itajai

Ag.Financiadora: BOLSAS PROBIC/UNIVALI

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Alimentos nutracéuticos podem contribuir na prevencao e tratamento de doengas no tranamissiveis causadas, em parte,
por radicais livres. Este trabalho objetivou determinar o indice de polifendis totais (IPT)e atividade antioxidante (AA) de
vinhos tintos elaborados com castas das uvas Cabernet Sauvignon e Merlot, safra 2006, das regides do Planalto Serrano e
Meio Oeste; e trés amostras de sucos de uva comerciais provindas do Meio Oeste Catarinense. Utilizou-se 0 método de
Folin Giocalteau para determinar IPT e DPPH (1,1-difenil-2-picrihidrazil) para avaliar AA, sendo que os resultados foram
expressos em equivalente de 4cido galico (GAE) e como valores TEAC (Capacidade Antioxidante Equivalente ao TROLOX),
respectivamente. O IPT encontrado nos vinhos variou entre 177,1 e 295,9 mg GAE/100mL; e nos sucos concentrados entre
504 e 733,4 mg GAE/100g. Quanto 2 AA, os valores oscilaram entre minimos e mdximos de 11,54 e 16,59 mmol/L para os
vinhos tintos, e entre 14,37 e 23,09 mmol/Kg para os sucos. Diante dos resultados, o vinho elaborado com a casta Cabernet
Sauvignon e o suco concentrado 2 destacaram-se com relagio as demais amostras. Os dados obtidos sugerem a possibilidade
davalorizagio do produto analisado neste estudo como fator de marketing, devido o grande interesse popular por alimentos
e bebidas funcionais, os quais podem disponibilizar compostos com atividades terapéuticas.

.

~

(" Ps-27-031

LIPIDEQS EM PARTES DE ALIMENTOS VEGETAIS ORIUNDOS DE CULTIVO ORGANICO E CONVENCIONAL
EM TRES MOMENTOS APOS A COLHEITA

DANIELA C.Z. PIROZZI; ALINE BIASETO BERNHARD; GIUSEPPINA P. P. LIMA; JOAO DOMINGOS RODRIGUES
Instituicao: Universidade Estadual Paulista - UNESP

Ag.Financiadora: CAPES/FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Sabe-se que hd um desperdicio de 30% dos alimentos vegetais comprados, entre cascas, talos, folhas e sementes, devido 2
falta de informacdo sobre seus valores nutricionais. Uma vez que a nutrigio humana se baseia na composicio dos
alimentos para o desenvolvimento de dietas balanceadas, a determinagdo dos compostos presentes nestas partes de alimentos
vegetais é fundamental. Neste contexto, objetivou-se a determinagdo do teor de lipideos em cascas de beterraba, mamao
verde, batata doce e jaca, folhas de beterraba e erva-cidreira, talos de beterraba, erva-cidreira e acelga, polpa de mamao
verde e jaca, oriundos de duas formas de cultivo, em trés momentos apds a colheita. O delineamento experimental
utilizado foi inteiramente casualizado, com 2 tratamentos, 3 repetices e 3 avaliagdes. Os tratamentos foram cultivo
convencional e organico. Quanto as avaliages, a primeira foi no dia da colheita; a segunda, 5 dias apds a colheita e
durante este periodo armazenados em camara fria a 12°C; e a terceira, 8 dias apds a colheita, sendo 5 dias armazenados
em camara fria a 12°C e 3 dias a temperatura ambiente. Antes de cada avaliagdo, os alimentos foram higienizados,
simulando o consumo doméstico. Para a determinagio do teor de lipideos foi empregado método de Blight e Dyer (1959).
Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia (Teste F) e as médias comparadas pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade. Com relagdo ao tempo pés-colheita em relagio ao cultivo, se constataram diferengas significativas para
produtos organicos (folha e talo de beterraba e talo de acelga) e convencionais (folha e talo de beterraba e talo de acelga).
De uma maneira geral, as concentragdes de lipideos variaram e nenhuma tendéncia foi observada para maiores valores
deste composto conforme o cultivo empregado ou tempo apds a colheita. Concluiu-se que a forma de cultivo e o tempo
apos a colheita nio foram fatores determinantes no contetido de lipideos das partes de alimentos vegetais em questo.
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Vs

.

PS-27-032 h

AUTOAGREGAGAO DO ENTEROCOCCUS FAECIUM CRL 183 E LACTOBACILLUS HELVETICUS SSP
JUGURTI 416

RAQUEL BEDANI; NADIA CRISTINA REDONDO; DANIELA PERES MIGUEL; ELIZEU ANTONIO ROSSI

Instituicdo: Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas - UNESP

Ag.Financiadora: FAPESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Para que um microrganismo possa exercer algumas agdes probidticas no organismo, primeiramente tem que aderir ao
epitélio intestinal. A autoagregacio das bactérias probicticas € um processo necessario para a adesdo, pois, trata-se de um
mecanismo importante, uma vez que pode formar barreiras que previnem a colonizago por microrganismos patogénicos.
0 Enterococcus faecium CRL 183 e o Lactobacillus helveticus ssp jugurti 416 sdo duas bactérias utilizadas para a
producio do “iogurte” de soja com potenciais probidticos, porém, a capacidade de autoagregagio destes microrganismos
ainda n7o foi estudada. Por isso, o objetivo deste trabalho foi avaliar, in vitro, a capacidade de autoagregagdo do
Enterococcus Jaecium CRL 183 e o Laclobacillus helveticus ssp jugurti 416. Os microrganismos foram cultivados para
cada género na concentragio de 10% por 16 horas. Em seguida, esses cultivos foram lavados por trés vezes com dgua
peptonada estéril e as células foram ressuspendidas em tampao fosfato salino PBS pH 7.2 e colocadas em estufa a 37°C.
Foram realizadas leituras espectrofotométricas, retirando aliquotas de 0,1ml e transferidas para tubos contendo 3,9ml de
tamp?o PBS pH 7.2 e as absorbancias lidas em 660nm durante cinco horas de experimento. A porcentagem de autoagregacio
foi de aproximadamente 80% para cada microrganismo, indicando, segundo a literatura uma 6tima capacidade de
autoagregacao.

Vs

PS-27-033

ANALISE DE PERDAS NO SETOR DE HORTIFRUTIS EM VAREJAO: UM ESTUDO DE CASO

CLAUDIA HADDAD CALEIRO PEREIRA; LUCIA HELENA PELIZER; MILENA CRISTINA SENDAO; ALEXANDRE PAULA
HADDAD; JARBAS THIAGO JUNQUEIRA

Instituicdo: Universidade de Franca

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A manipulacfo correta dos hortifrutis colocados a venda no varejo, desde sua producéo e colheita até o seu destino final,
passando por todas as etapas envolvidas, precisa ser melhor analisada e reavaliada, visando a minimizacio das perdas e
do desperdicio que sdo acarretados inadvertidamente ao longo deste processo. A proposta deste trabalho foi realizar uma
andlise do processo de comercializagdo de hortifrutis em um varejdo, dando énfase nas perdas ocorridas e propondo
alternativas de minimizagio. Com 0 acompanhamento detalhado durante percurso que o alimento faz: produco, colheita,
embalagem, transporte, descarregamento, armazenamento, conservagao, exposico, venda e descarte, foi possivel detectar
os pontos criticos onde estas perdas ocorrem. Nas etapas exposicdo, reposicio e descarte de lixo as perdas chegaram em:
25, 10 e 40%, respectivamente. Treinamentos dos funciondrios, adequacdes de embalagens, higiene em todas as etapas,
temperaturas monitoradas, boas praticas de manipulaco, controle nas programagdes de recebimento, conscientizagio e
respeito a0 alimento, ajudariam a minimizar este desperdicio em prol de um melhor aproveitamento, melhor preco e
sobretudo uma maior abundancia de alimentos na mesa do consumidor.
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(" PS-27-034 o ]
AVALIAGAO DO CRESCIMENTO E PH DE KEFIR NAO LACTEO EM DIFERENTES CONCENTRAGOES DE
AGUCAR

CINTIA RAMOS PEREIRA AZARA; THALITA FIALHO ROCHA; ROBERTA CHRIST

Instituicao: Faculdade Arthur S& Earp Neto

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Kefir é uma bebida fermentada e efervescente que tem sido apontada como um probiotico, uma vez que deriva da associago
simbidtica de bactérias dcido ltica, 4cido acética e leveduras, envoltas por uma matriz polissacaridica. O objetivo deste
trabalho foi avaliar o crescimento dos graos de kefir néo licteo e o pH da bebida em diferentes intervalos de tempo e
concentragdes de agticar mascavo. Utilizou-se balanga analitica para pesagem dos grios e do agticar, proveta para a
quantificagdo do volume de dgua e fitas de pH-Fix 0-14. Foram avaliadas amostras de kefir no ldcteo com 24 e 48 horas
de fermentacio na dgua com concentragdes de 5%, 10% e 15% de agticar mascavo. A propor¢do utilizada de graos de kefir
para dgua foi de 1:10 (p/v). Observamos que houve redugio de pH de 6 no inicio da fermentagio para 4 em 48 horas de
fermentago em todas as concentragdes de agticar. O maior crescimento dos grios se deu na concentragdo de 15% de
agticar representando 169,98% em 24 horas e 316,02% em 48 horas. Entretanto, houve crescimento também nas
concentragdes de 5% e 10% de agticar com 77,33% e 159,05% em 24 horas e 169,87% e 316,46% em 48 horas,
respectivamente. Podemos concluir que o crescimento se dd com mais eficiéncia em maiores concentragoes de acticar,
devido este ser o substrato dos lactobacilos encontrados nos grios de kefir.

.

(" Ps-27-035

iNDICE DE POLIFENOIS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DO SUCO DE NONI (MORINDA CITRIFOLIA)
E SEUS CONSTITUINTES

CHAIANA P. MARMENTINI; JOSEANE TORRESANI; ADRIANA BRAMORSKI; TATIANA MEZADRI; ANDREA A. DA COSTA;
JULIEN SCHMIDT

Instituicéo: UNIVALI

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: A planta Morinda citrifolia(noni) tem sido objeto de muitas pesquisas decorrente de seus efeitos benéficos
no tratamento e prevengio de diversas patologias. Neste sentido, objetivou-se determinar o Indice de Polifendis Totais
(IPT) e a capacidade antioxidante no suco de noni e seus constituintes (suco de blueberry e suco de uva diluidos a 5%).
0s métodos Folin-Ceocalteu e DPPH foram utilizados para determinar a concentragao de polifendis totais e capacidade
antioxidante, respectivamente. A amostra foi constituida de suco de noni adquirido através de distribuidor da regido sul.
Considerando que este suco tem em sua composi¢ao adi¢io de uma mescla de 10% de suco de blueberry e suco de uva,
foram adquiridos tais produtos para compor o estudo. Os resultados do IPT foram expressos em mg de 4cido gélico (AG)
por 100mL de suco e 0 DPPH expressos em valores de TEAC (capacidade antioxidante equivalente ao Trolox). O suco de
noni apresentou valores superiores de IPT (91,90 mg AG/100mL suco) quando comparado aos seus constituintes (suco de
bluesberry 25,64mg AG/100mL suco e uva 6,01 mg AG/100mL suco). A atividade antioxidante do suco de noni (5,85mMo/
L) foi superior aos sucos de blueberry (1,72mMol/L) e uva (0,37mMol/L). O suco de noni e seus constituintes podem ser
considerados boas fontes de polifendis e antioxidantes. Porém, estudos adicionais &7 vitro e in vivo sio necessarios para
elucidar e identificar outros compostos que justifiquem a utilizacio do suco de noni como sequestrador de radicais livres
quando comparado com seus constituintes.
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(PS-27-036 , ] A
COMPOSIGAO BROMATOLOGICA DO FEIJAO CARIOCA (PHASEOLUS VULGARIS) CONSUMIDO EM

VIGOSA-MG

.

ALINE DE MORAES MARTINS; SIMONE FARIA DE SOUZA; MAIRA BUENO PINTO; MARCELA FREITAS FERREIRA;
FERNANDA REGINA BORGES GONGALVES; JOSE HUMBERTO DE QUEIROZ

Instituicao: Universidade Federal de Vigosa

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introdugdo: O feijdo constitui a base alimentar da maioria dos brasileiros contribuindo de forma significativa em muitos
nutrientes.Desta forma, para se conhecer com seguranga as qualidades nutricionais dos alimentos que consumimos € preciso
uma vigilancia constante através de andlises bromatoldgicas. Objetivo: Verificar se os teores de protefnas, lipidios totais,
carboidratos, fibra bruta, minerais, ferro e de f6sforo do feijao carioca cru sdo equivalentes aos descritos em tabelas de composicio
de alimentos. Metodologia: As andlises foram realizadas segundo os métodos recomendados pelo Instituto Adolfo Lutz . Para
andlise de protefnas foi utilizado o método de Kjeldahl, para lipidios o método de Soxhlet, para carboidratos o método do DNS,
para fibras o método de fibra bruta, aos minerais o método de residuo mineral fixo, o ferro por absor¢do atomica e para f6sforo
or espectrofotometria. Os resultados foram comparados com as principais tabelas de composi¢do quimica de alimentos disponiveis
aos nutricionistas. Resultados: Teor de protefnas 20,5 g, lipidios totais 0,8 g, carboidratos 72,6 g, fibra bruta 16,9 g, minerais 4,4
g, ferro 11,2 mg e fdsforo 538,6 mg, sendo que para alguns nutrientes estdo préximos aos encontrados na literatura 22,5 g
(protefna), 1,07 g (lipidio), 61,3 g (carboidrato), 6,7 mg (ferro), 406 mg (fdsforo), 19,1 g fibra, 3,6 ¢ minerais (IBGE) e 20 g
(protefna), 1 g (lipidio),63 g (carboidrato), 18,4 ¢ (fibra), 3,5 g (minerais), 8 mg (ferro) e 385 mg fdsforo todos em 100 g de
alimento. Concluso: F fundamental uma quantificagio mais precisa dos nutrientes nos alimentos. Com estes resultados observou-
se que o estudo estd condizente com as principais tabelas nutricionais nacionais, o que possibilita um melhor planejamento
dietético e nutricional pelos nutricionistas.

Vs

PS-27-037

COMPARAGAO ENTRE O TEOR DE VITAMINA C ENTRE A FLOR, TALO E FOLHA DE BROCOLIS
BETANIA DE ANDRADE MONTEIRO; ROGERIO LOPES VIEITES; DANIELA REGINA PIGOLI; JOSELMA RIZZO; FERNANDA
ROSSI MORETTI

Instituicéo: Unesp

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Avitamina C possui multiplas fungdes no organismo, sendo necessaria para a produgio e manutencao do colageno nos
tecidos fibrosos, promovendo a cicatrizagdo dos ferimentos, fraturas e contusdes. Também ajuda o organismo a responder
ainfecco e ao estresse, além de auxiliar a utilizagAo eficiente de ferro. Possui poder antioxidante, combatendo os radicais
livres e prevenindo vdrios tipos de canceres. O presente trabalho avaliou o teor de Vitamina C em 5 amostras nio repetitivas
de folha, talo e flor de brécolis (Brassica oleracea), para comparago dos valores e incentivo ao consumo das partes nao
convencionais desse alimento. As médias dos valores em mg/100gr do alimento encontradas foram de 108, 88 e 99
respectivamente, o que representou 180, 146 e 166% da IDR (ingestdo didria recomendada) para individuos adultos.
Concluiu-se que o consumo de talos e folhas de brécolis podem ajudar a suprir as necessidades de vitamina C dos individuos
e colaborar na prevengio de doengas infecciosas e cancer, sem aumentar os gastos com a alimentagio.
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Vs

.

PS-27-038 h

BEBIDAS A BASE DE EXTRATO DE SOJA, ACRESCIDAS DE SUCO DE FRUTA: CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE E TEOR DE FENOLICOS TOTAIS

KATIA RAU DE ALMEIDA CALLOU; MARCELA ALEZANDRO ROQUIM; MARIA INES GENOVESE

Instituicéo: USP

Ag.Financiadora: CNPQ

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introducio - Os efeitos benéficos associados a0 consumo de soja tém estimulado o mercado de bebidas & base de extrato
de soja. No entanto, nada se sabe sobre o efeito da adi¢io de sucos de fruta sobre a capacidade antioxidante e teor de
fendlicos totais, principais implicados nestes efeitos e cujo estudo foi o objetivo deste trabalho. Metodologia - Cinco sabores
(e.g.abacaxi com hortel, limonada suica, péssego com tangerina, péra e melancia) de bebidas Ades Verdo foram adquiridas
no comércio local, provenientes de 3 diferentes lotes. A determinagdo de fendlicos totais foi realizada utilizando-se o
reagente de Folin-Ciocalteau e a capacidade antioxidante, pelo método DPPH. As andlises foram realizadas em triplicata.
Para o tratamento estatistico dos resultados, utilizou-se o programa Statistica versdo 5.0 da StatSoft. A comparagio das
médias foi realizada por andlise de variancia (ANOVA) e pelo teste de significancia de Tukey (p < 0,05). Resultados - O
teor de fenolicos totais variou entre 40-59 mg equivalentes de catequina/250 mL, sendo o menor valor correspondente 2
limonada suica e o maior a péra, com valor médio de 52. Quanto a capacidade antioxidante, expressa em pmoles
equivalentes de Trolox/250 mL, os valores encontrados variaram de 175 a 244, sendo o menor valor correspondente a0
abacaxi com horteld e o maior 2 limonada suiga, com valor médio de 216. Além disso, foi observada uma correlaggo
linear entre teor de fendlicos totais e capacidade antioxidante entre os sabores. Conclusdo - Entre os diversos sabores do
Ades verdo,ndo houve variagio estatisticamente significante quanto aos parametros analisados.

Vs

PS-27-039

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAO: PROCESSO DE
DESCONGELAMENTO DE PRODUTOS CARNEOS

PAULO ROGERIO MELO RODRIGUES; FRANCIELI GRAVE MARINI; ADRIENE ALEXANDRA PAIVA; REGINA BAPTISTA REIS
Instituicdo: UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Dentre os varios aspectos relativos a crescente demanda pelos servigos de refeicio fora do lar, a qualidade sanitaria dos
produtos oferecidos configura questdo fundamental, considerando a amplitude do ptblico atendido. O presente estudo
teve por objetivo acompanhar o processo de descongelamento de produtos carneos em um Restaurante Universitdrio, por
ser esta etapa de suma importancia na garantia da qualidade do produto final, além do que, segundo levantamentos,
esses servicos representam locais que tém se destacado na epidemiologia dos surtos de doengas transmitidas por alimentos.
Para observacio do descongelamento dos produtos foi realizada visita técnica ao local, aplicando-se o check-list da
Resolugio RDC n° 275 (BRASIL, 2002) e observando o cumprimento dos requisitos determinados pela Portaria CVS n° 6/
99 (SAO PAULO, 1999). De acordo com as observagdes realizadas verificou-se a existéncia de pontos criticos no processo
de descongelamento como: os cortes de pegas grandes eram deixados imersos em dgua até o desgelo, sem o controle do
bindmio tempo/temperatura; as bancadas e o tanque, onde as pegas de carne se encontravam para o descongelamento,
ndo estavam higienizadas corretamente, sendo apenas utilizada 4gua corrente para sua limpeza, além da falta de assepsia
das maos do manipulador. Estes procedimentos conduzem o comprometimento do valor nutricional do produto,
considerando que apds o descongelamento, o produto era lavado, aumentando também o risco de contaminagio
microbiana. Desta forma pode-se concluir que a etapa de descongelamento de produtos crneos no local observado,
apresenta irregularidades que podem favorecer o aumento consideravel da carga microbiana da carne, comprometendo
asua inocuidade e conseqiientemente aumentando o risco de toxinfeccao alimentar, sendo imprescindivel seguir as Boas
Préticas de Fabricagdo, uma vez que uma alimentag@o segura, mais que evitar doengas, promove a satide.
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(Ps-27-040
AVALIAQAO MICROBIOLOGICA DE PIZZAS REFRIGERADAS COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE
CUIABA
BARBARA LAET BOT0SSO; ADDA RUBIA LEITE RONDON; ADRIENE ALEXANDRA PAIVA; BARBARA MOREIRA DA SILVA;
CASSIA SILVA FARIA; FRANCINE PERRONE; LETICIA MARTINS IGNACIO SOUZA; MARCIA CAROLINA SIQUEIRA PAESE;
PAULO ROGERIO MELO RODRIGUES; ROSALIA BRAGAGNOLO; MARCIO GONGALO DE LIMA; CLAUDIA PUERARI FARIA
Instituicao: UNIVERSIDADE FEDERAL DO MATO GROSSO
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Quando o homem passa de coletor de alimentos a produtor, surgem os alimentos preparados, e com a conservagio e
manipulago inadequadas, os problemas relacionados as toxinfecgoes alimentares. O presente trabalho teve por objetivo
realizar andlises microbioldgicas para avaliar o estado higiénico sanitdrio de pizzas refrigeradas comercializadas em
cinco estabelecimentos comerciais, uma vez que as mesmas,devido 2 intensa manipulagfo para o preparo, podem ser
veiculos de surtos de toxinfecgdes alimentares. Foram avaliadas cinco amostras de pizza semi-pronta refrigerada adquirida
em diferentes estabelecimentos comercializadores de alimentos. Os seguintes microrganismos foram quantificados:
Coliformes a 45°C, Escherichia coli, Bacillus cereus, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp., conforme determina
aRDCn°® 12, item 10, alinea “b. A metodologia foi desenvolvida conforme descrito no American Public Health Association
(APHA, 1992). Houve auséncia de crescimento de Salmonella, de E. coli e de B. cereus nas amostras analisadas, no
entanto, 80% das amostras apresentaram contagens acima do padrio exigido pela legislacao para Coliformes a 45°C
(=2400NMP/g) e 40% das amostras apresentaram crescimento de estafilococcos coagulase positiva acima do permitido
pelalegislagio (1,6x10-6 e 2,6x10 -6 UFC/g). Em se tratando de S. aureus, este ntimero seria suficiente para desencadear
um processo de intoxicagio alimentar, principalmente pelo fato da toxina ser termoestavel. De acordo com os resultados
o produto avaliado encontra-se em condigdes sanitarias insatisfatdrias, sendo imprdprio para o consumo humano por
apresentar alto indice de contaminagzo por Coliformes a 45°C e estafilococcos coagulase positiva, representando risco de
intoxicagdo alimentar.

.

~

(" ps-27-041 ,
BISCOITO ISENTO DE GLUTEN E ENRIQUECIDO COM OKARA PARA FINS ESPECIAIS
SYLVIA HELENA VILLELA; CARMEN RINCON BAZZANI; LARISSA FONTANA; MARCELA MATSUNAGA; NILZA LOPES
ROSA; RENAZE RAIANE PAIOLI; FERNANDA ALICE AFFONSO
Instituicdo: UNIARARAS
Ag.Financiadora: UNIARARAS
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: A okara € o residuo da soja e tem substituido a farinha de trigo na elaboracéo de produtos de panificagio. Para
atender a publicos especificos, € necessario o desenvolvimento de novos produtos alimenticios que tenham atributos desejaveis
a0 consumidor. Objetivos: Desenvolver um produto isento de gltiten e com adigao de okara em 2 diferentes proporgdes (10 e
15%) para publicos diferenciados. Realizar teste de andlise sensorial para verificar a preferéncia (escala hedonica de 9 pontos)
e o teste de intengdo de compra de 5 pontos. Metodologia: A partir de uma receita padrao de biscoito de leite em pd, substituiu-
se 0 leite em po integral pelo leite em pd desnatado para obter um produto menos energético; visando um produto isento de
gliten, retirou-se a farinha de trigo e a substituiu por mucilagen (Mucilon Arroz Nestlé ®) e acrescentou-se leite fluido
desnatado para melhorar a maciez e umidade do produto. Adicionou-se a okara em 2 proporgdes (10 e 15%) substituindo o
amido de milho e a farinha de trigo. Realizou-se o teste de preferéncia e o teste de intengao de compra com 29 pessoas, ambos
0s sexos, de 18 a 45 anos e escolhidas randomicamente. Resultados: A receita padrdo apresentou na composi¢ao de cada
biscoito (porgdo de 8g) 56,07 keal, 7,9 g de carboidratos, 2,36 de gorduras totais e 0,95 g de proteinas. Constatou-se uma
melhora nutricional do produto com a substituicio de ingredientes, verificando-se uma redugio energética de 0,45 kcal e
reducio de carboidratos de 0,41 g; e um aumento de 0,30 gramas de protefnas e de 0,14 g de fibras. Nos 3 biscoitos (padrZo,
okara 10 e 15%) o que apresentou maior pontuagio no teste de preferéncia foi o biscoito com okara 15%, obtendo este 7
pontos na média dos provadores, ou seja, o provador “gostou regularmente” da amostra. Com relaco a intenco de compra,
0s 3 biscoitos apresentaram a mesma pontuagdo, ou seja, os provadores “‘comprariam” o biscoito caso ele fosse colocado no
mercado. Conclusdo: O biscoito elaborado isento de gltiten e com adicZo de okara apresentou uma boa avaliagio dos provadores,
tanto na avaliagio de preferéncia, como na avaliagio de intengdo de compras. O desenvolvimento de novos produtos para
\_{ins especiais € fundamental para proporcionar a seguranca alimentar e nutricional a populagdes espectficas.

J/

141



9° Congresso Nacional da SBAN - A Ciéncia da Alimentagao e da Nutricdo: Novos Paradigmas

27/10/2007 - Sdbado Temas Livres — Apresentacéo Pdster Simples - Alimentos

(" Ps-27-042 ] )
PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZAGAO DE FRUTAS E HORTALIGAS EM RESIDENCIAS DE BELO
HORIZONTE, MG

CARLA DE OLIVEIRA BAR ROSA; MAIRA MILO BIZZOTTO; MARGARIDA MARIA SANTANA DA SILVA

Instituicao: Centro Universitario Newton Paiva/UFV

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
INTRODUCAO As doengas veiculadas por alimentos representam um importante problema de savide ptblica.As fontes de
contaminagdo podem ser varias como 0 solo, 2 4gua, o ar, a poeira, o trato intestinal do homem e dos animais. OBJETIVO
0 presente estudo teve como objetivo pesquisar os processos utilizados para higienizagio de frutas e hortalicas em residéncias.
METODOLOGIA Optou-se por andlise aleatdria, na qual n correspondeu a 100 residéncias. Destas, para higienizago de
hortaligas, 40% utilizam vinagre, 8% dgua sanitdria, 6% sabdo, 5% detergente, 7% vinagre e outro processo e 1% dgua
sanitdria e detergente. Para higienizagio das frutas, 25% utilizam vinagre, 11% sabdo, 5% detergente, 6% vinagre e outro
processo e 1% dgua sanitaria e detergente. Sobre 0 motivo pelo qual utilizavam determinado processo, 91% nio souberam
responder, 2% ndo sabem preparar a forma correta, 2% sabem preparar a forma correta, mas ndo tém o hdbito, 1%
desconhece o procedimento correto e 4% responderam que o custo tem interferéncia no processo de higienizagéo.
CONCLUSAO 0s dados obtidos revelam-se preocupantes, uma vez que o vinagre no possui poder sanitizante, e 0 sabdo ou
detergente podem trazer riscos toxicoldgicos. E de suma importincia a educacio para préticas corretas de higienizaciio
dos alimentos a fim de se obter um produto final de qualidade, livre de contaminagzo.

.

(" Ps-27-043 ] ,
DESENVOLVIMENTO DE PREPARAGOES PARA ADOLESCENTES COM FENILGETONURIA

ROSANA POSSE; ALINE CARRIJO; GUILHERME MENDES; JUSSARA SANTOS; LILIAN LIMA; PAULA ROBOREDO; TATIANA
GONCALVES; RAQUEL BOTELHO

Instituicéo: Universidade de Brasilia

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
IntrodugAo A Fenilcetontria é uma doenga genética, causada pela mutagio no gene que codifica a enzima fenilalanina-
hidroxilase, A elevacio excessiva da fenilalanina no sangue causa seu actimulo no Sistema Nervoso Central e um
conseqtiente efeito toxico, sendo o retardo mental a manifestacio clinica mais grave. Os fenilcetondricos devem ingerir
quantidades de fenilalanina suficientes apenas para a manutencao de seu metabolismo, entretanto, a dieta convencional
ultrapassa os valores recomendados, sendo necessdria a restri¢do do consumo de proteinas. Os nutricionistas sao os
profissionais mais capacitados para a atuago na prescricao de dietas especiais e também na modificacéo de dietas ji
existentes, tornando-as acessiveis aos fenilcetontricos.Objetivo: Modificar e/ou criar cinco receitas restritas em fenilalanina,
e elaborar uma dieta para um dia, com quantidades adequadas deste aminodcido para adolescentes com idade entre 11
e 14 anos.metodologia: Foram desenvolvidas cinco preparaces modificadas: Bolo de Maracuja com Cobertura de Chocolate,
Madalena, Crepe de Banana com Canela, P4o de Batata com Recheio de Berinjela e Torta de Abacaxi, todas com énfase na
substitui¢do de produtos ricos em fenilalanina, e a partir destas, sugeriu-se uma dieta com a quantidade necessaria de
fenilalanina para uma restrigao de 670mg/dia do aminodcido. Resultados A aceitabilidade das preparagdes foi avaliada
por individuos sadios, e foram descritas, em média, como: Bolo de Maracujd com Cobertura de Chocolate - muito boa;
Madalena - Gtima; Crepe de Banana com Canela - 6tima; PAo de Batata com Recheio de Berinjela - 6tima e Torta de
Abacaxi - 6tima. Todas as receitas apresentaram VET adequado para a faixa etdria e distribuicio de macronutrientes com
menos de 30% de lipidios. Concluso: Diante da importancia da patologia, e tendo em vista que seu tratamento é totalmente
dietético e com baixa variabilidade de alimentos, muito trabalho hd por fazer, principalmente na pesquisa e produgio de
alimentos especificos.
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(" ps-27-044
AVA!.IAQAO DE POLIFENOIS TOTAIS E ANTOCIANINAS DE SUCOS DE UVA COMERCIAIS DURANTE 0
PERIODO DE ARMAZENAMENTO
PRISCILA CORBANI BRUNO MARIA; GIOVANA ANDREIA SBARDELLOTTO; ADRIANA BRAMORSKI; TATIANA MEZADRI;
ANDREA ALMEIDA DA COSTA
Instituicao: Universidade do Vale do Itajai
Ag.Financiadora: GOVERNO DO ESTADO DE SC - ARTIGO 170.
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
As frutas vermelhas e produtos derivados destas, como o suco de uva, tem recebido atencio especial devido a sua capacidade
antioxidante. Neste contexto, objetivou-se avaliar o contetido de polifendis totais e antocianinas de suco de uva concentrado
e reconstituido, durante 15 dias, aps as embalagens abertas e mantidas sob refrigeragdo a 4°C. Durante este perfodo
foram coletadas amostras no 1°, 3°, 5°, 10°, 15° dias. Para a determinagio do indice de polifendis totais foi utilizado o
método colorimétrico de Folin-Ciocalteau e os resultados foram expressos em equivalente de 4cido galico (EAG); e o
conteddo de antocianinas monoméricas pelo método do diferencial de pH descrito por Wrolstad (1976). O suco de uva
concentrado nio apresentou diferengas significativas quanto a concentrago de polifendis totais entre o 1° dia (1,9 mg
EAG/mL de suco) e 0 15° dia (2,0 mg EAG /mL de suco), no entanto, o suco de uva reconstituido apresentou diferengas
estatisticas entre o 1° (1,03 mg EAG/mL de suco) e 15° dia (0,95 mg EAG/mL de suco), porém, o fabricante recomenda o
consumo do produto em até 3 dias apds aberta a embalagem. O conteddo de antocianinas das amostras no sofreu
alteragdes significativas durante o perfodo estudado. Os dados revelam que por perfodo curto de tempo sob refrigeracdo
ndo ocorreram diferengas que possam comprometer a qualidade nutracéutica do suco concentrado, o qual contém
representativo teor de polifendis e antocianinas. Porém, ressalta-se que, dependendo do tratamento industrial podem
ocorrer perdas representativas da quantidade de compostos com atividade antioxidante interferindo no tempo de
armazenamento.

.

~

(" Ps-27-045
AVALIAGAO DE CRESCIMENTO E PH DE KEFIR LACTEO EM DIFERENTES TEMPOS DE FERMENTAGAO
COM LEITE DE VACA INTEGRAL E DESNATADO
CINTIA RAMOS PEREIRAAZARA; ARIANA APARECIDA CAMPO SOUZA; ARIA TEIXEIRA CASTRO; VIVIAN FORTUNA FERES;
THALITA FIALHO ROCHA; ROBERTA CHRIST
Instituicdo: UNIPAC / FASE
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 kefir é um bebida adstringente fermentada duplamente, originada da agfo de bactérias 4cido laticas, 4cido acéticas e
leveduras envoltas por polissacarideos. E considerada um probidtico se mostrando eficaz no equilibrio da flora intestinal,
e na manutencio da satide. O objetivo do trabalho foi quantificar o ph da bebida e o crescimento dos graos de kefir ldcteo
em diferentes tempos de fermentagio em leites de vaca integral e desnatado. A razdo de grio para leite foi de 1:10 (p/v).
Foram utilizadas fitas de medicio de pH-Fix 0-14, termOmetro de ambiente de 200°C e balanga analitica. O pH das
solugdes foi analisado em 24 e 48 horas apds o inicio da fermentagio a uma temperatura ambiente de 20°C = 0,3.
Observou-se que nas 24 e 48 horas apds o inicio da fermentagzo, que se d4 no momento em que os gros sao adicionados
ao leite, houve redugdo de ph no leite integral e desnatado de 7 para 4 e 6 para 4, respectivamente. Em relagio ao peso dos
grios, houve um aumento nas primeiras 24h de 13,1% no leite integral e 20,15% no leite desnatado. Nas 48h apds o inicio
da fermentagio observou-se aumento de 30,04% e 48,02% nos leites integral e desnatado. Concluimos que o longo da
fermentaco ocorre diminuigo de pH na bebida e aumento dos grios, sendo esta proliferagio mais elevada conforme o
maior tempo de fermentago.
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(" PS-27-046 h

TEMPERATURA DAS GONDOLAS DE ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS USADAS PARA CONSERVAGAO
DE LEITE PASTEURIZADO NA CIDADE DE NATAL - RN

MARIANA CAMARA BEZERRA; DAUSTER RENARD SOUZA; PATRICIA BORJA FLORENTINO; PALLOMA LUCENA DE
MEDEIROS; ANA PAULA FIGUEIREDO DE BARROS; LUCELIO GOMES SARMENTO

Instituicao: Universidade Potiguar

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 leite € considerado um alimento essencial no cotidiano da populagdo. O Guia Alimentar Para a Populagio Brasileira
recomenda o consumo de trés porcdes de leites e derivados por dia. Seus elementos nutritivos mais importantes sio as
protefnas, glicidios, gorduras, uma grande quantidade de minerais, sendo que desses destaca-se o cilcio, necessdrio para
o crescimento dos ossos e dentes e uma variedade de vitaminas, com predominancia da vitamina B2. No entanto, para
que o leite possa fornecer todos esses beneficios € necessdrio que ele esteja em perfeitas condigdes, desde a ordenha até o
consumo, sendo considerado um ponto critico a sua temperatura de conservagdo. Segundo a legislacio em vigor, a
temperatura das gondolas no deve ser superior a 7°C, sendo considerado como ideal a conservagio do leite a temperaturas
entre 3°C e 4°C. No presente trabalho procedeu-se a leitura da temperatura de gondolas de 30 estabelecimentos comerciais
de pequeno, médio e grande porte da cidade de Natal, RN. Os resultados obtidos revelaram que 70% dos estabelecimentos
de grande porte apresentaram temperaturas acima de 7°C, enquanto que os de médio e pequeno porte apresentaram 50%
e 60%, respectivamente. Foram verificadas discrepAncias entre as temperaturas registradas no visor das gondolas e aquelas
levantadas no presente estudo. Outra irregularidade verificada foi a estocagem de leite junto com outros alimentos em
uma mesma gondola. Estes resultados alertam a populagio para os perigos relacionados com a mé conservacio do leite
pasteurizado comercializado na nossa cidade.
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.

PS-25-088 h

PROGRAMAS DE HIDROGINASTICA NAO COMBINADOS A INTERVENGAO NUTRICIONAL INDIVIDUALIZADA
SAO INEFICIENTES PARA PERDA DE PESO EM OBESAS

RENATA PEREIRA CALHAU; FERNANDA RODRIGUES DE 0. PENAFORTE; PAULA GARCIA CHIARELLO; VIVIAN SUEN;
MISLENE DE CAMARGO MOLINA

Instituicao: FMRP-USP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introdugio: Por ser uma modalidade de exercicio com minimo impacto em articulagdes a hidrogindstica € freqiientemente
utilizada na busca por perda de peso, especialmente por grandes obesos. Objetivo: o trabalho teve o objetivo de avaliar os
efeitos de dois tipos de programas de hidrogindstica (aerdbico e anaerdbico) na perda de peso, em composicio corporal,
em gasto energético de repouso e em parametros bioquimicos. Metodologia: Foram selecionadas 27 mulheres entre 30 e
53 anos, com IMC entre 30 e 54,2 Kg/m2, acompanhadas em dois programas: Grupo A, hidrogindstica predominantemente
aerdbica, duracdo de dois meses com 3 sessdes por semana; e Grupo B: hidrogindstica predominantemente anaerdbica,
com mesma duracio e quantidade de sessGes. Antes e ao final dos programas foram realizados exames de calorimetria
indireta, coletados dados antropométricos (peso, altura, pregas e circunferéncias) e sangue em jejum para andlise de
glicemia e perfil lipidico. Testes nao paramétricos foram utilizados para as comparagdes entre grupos (Mann-Whitney) e
entre tempos de andlise (Wilcoxon), considerando p<0,05 para resultados estatisticamente significativos. Resultados: os
grupos ndo eram diferentes em IMC, peso e idade. Houve perda de peso pequena, mas significativa, apenas no Grupo A
(mediana de 81,8 para 80,7 Kg). Ndo foram observadas outras alteracio significativas em medidas corporais, gasto
energético ou parametros bioquimicos, apds ambos os programas. Conclusio: programas curtos de hidrogindstica, sem
restricao energética orientada, so ineficientes para se alcangar perda de peso considerdvel, mudanga em gasto energético
ou alteragdes em glicemia e lipidios sanguineos.

Vs

PS-25-089

AVALIAGAO DE UM PROGRAMA DE INTERVENGAO NUTRICIONAL DE UMA CORPORAGAO DE
BOMBEIROS DO NOROESTE PAULISTA

KARLA APARECIDA MARTUCHI; EDER FRANCISCO FINALLI; JAQUELINE MONTAGNANI RODRIGUES; LIA CAROLINA
FONTANA; MARCELLE CAETANO FERREIRA; MAYSA VIEIRA SOUSA

Instituicao: Universidade Metodista de Piracicaba

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: O trabalho dos bombeiros € cheio de surpresas e a cada ocorréncia uma nova historia acontece, exigindo
deste profissional conhecimento técnico e aptidio fisica, capazes de permitir o cumprimento das tarefas didrias. Objetivo:
Avaliar o perfil antropométrico, alimentar e atividade fisica, bem como o efeito de um programa de intervengéo nutricional
com duragio de 12 semanas. Metodologia: Este estudo contou com a participacdo de 16 bombeiros na faixa etdria de 27
455 anos. Antes e apds o programa de intervengdo nutricional foram aplicados questiondrio para levantamento de dados
gerais, questiondrio de freqiiéncia alimentar e recordatGrio de 24 horas. Também foram realizadas aferigoes antropométricas
(peso, estatura, circunferéncias (cintura e quadril) e pregas cutaneas (triciptal, subescapular, biciptal e supra-iliaca)).
Para determinagdo da porcentagem de gordura corporal foi utilizado o protocolo de DURNIN e HOMERSLEY (1974) e
SIRI (1961). Durante o perfodo de intervengdo foram realizadas consultas individuais semanais com duracio de 20
minutos e mini-palestras em grupos com duragdo de 30 minutos. Resultados: Dos avaliados 68% apresentavam risco de
doencas associadas a obesidade (avaliado pela circunferéncia da cintura) e apds o programa de intervengo esse ntimero
diminuiu para apenas 25%. Apds a intervencdo os valores de%GC reduziram significativamente (1,86+0,27%). Em relagio
a0 consumo alimentar, houve redugio no valor caldrico total consumido, carboidratos e gorduras saturadas e aumento
na ingestdo de fibras, protefnas e lipidios totais. Antes da realizacdo do programa de intervenco, o consumo de hortaligas
e frutas era semanal e eventual. Apés a intervencao, observou-se o consumo didrio de ambos. Conclusio: O programa de
intervengdo nutricional proposto melhorou os hébitos alimentares e a composicdo corporal dos bombeiros, entretanto
faz-se necessaria a continuidade de programas de promogio a sadde nessa populago.
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PS-25-000 h

CONSUMO DE SUPLEMENTOS ESPORTIVOS EM FREQUENTADORES DE ACADEMIA UNIVERSITARIA

LUCIANA SETARO; MARIANA COSTA REGADAS; THAIS SCHIAVO REIS; CLAUDIA SOAR; AVANY BON

Instituic@o: Universidade Anhembi Morumbi

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A influéncia da midia, amigos e informagdes fornecidas por profissionais de satide, associadas a busca pelo melhor
desempenho fisico e pela estética corporal, tém aumentado a procura por suplementos. O objetivo do trabalho foi avaliar
o consumo de suplementos esportivos em cingiienta esportistas de ambos os sexos de uma academia universitdria situada
na regido metropolitana de Sao Paulo. O consumo de suplementos esportivos foi obtido utilizando-se um questiondrio
especifico, que visou coletar dados como: sexo, modalidade esportiva praticada, tipo de suplemento esportivo consumido,
quantidade, motivo e tempo de consumo, indicacio e percepcao de eficicia do consumo. Os resultados indicaram que
33(66%) freqiientadores consumiam algum tipo de suplemento, sendo 31 (63%) do sexo masculino e 2 (4%) do sexo
feminino. Os aminodcidos e concentrados protéicos foram os mais consumidos (25,8%), seguidos dos carboidratos (16,16%).
0 aumento de massa muscular foi o principal motivo da utilizagdo de suplementos (36,36%), o exercicio anaerdbio foi
relatado como o mais praticado (42%) entre os esportistas e a indicagdo do consumo de suplementos foi fornecida por
amigos (33,33%) seguida de instrutor ou personal trainer (21,21%). Conclui-se que o consumo de suplementos foi
significante no grupo analisado, ressaltado a importancia de novos estudos frente a0 tema abordado, de forma a garantir
seguranga na utilizagio de suplementos bem como a importancia do acompanhamento e orientago nutricional.

Vs

PS-25-091

DENSIDADE MINERAL OSSEA EM ADOLESCENTES DO SEXO MASCULINO: RELAGAO DA INGESTAQ
DE CALCIO, PRATICA DE TENIS E COMPOSIGAO CORPORAL

CLAUDIA RIDEL JUZWIAK; OLGA MARIA SILVERIO AMANCIO; MARIA SYLVIA SOUZA VITALLE; MARCELO MEDEIROS
PINHEIRO; VERA LUCIA SZEJNFELD

Instituicdo: UNIFESP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
IntrodugAo: Dos fatores que afetam a massa Gssea, a nutrigo e o exercicio sdo os principais fatores modificaveis. Contudo,
ainda ndo estd bem estabelecido qual 0 impacto de cada um deles na aquisi¢io da massa dssea. Objetivo: avaliar o efeito
da ingestao de cdlcio, exercicio e composicdo corporal na densidade mineral 6ssea de adolescentes masculinos. Metodologia:
Estudo transversal. Foram avaliados 44 tenistas (15,02+0,34 anos) e 32 controles (14,66=0,3 anos). A ingesto de célcio
foi obtida por meio de registro alimentar de 4 dias. A avaliagdo da composicio corporal e da densidade mineral Gssea [L1-
L4, fémur e antebrago ndo-dominante (rddio33%)] foi realizada por meio de densitometria Gssea (DPX MD plus, GE-
Lunar). Resultados: Tenistas apresentaram menor percentual de gordura corporal do que os controles (15+0,01% vs.
22+0,02%, P<0,001), maior densidade mineral Gssea no trocanter (0,960,02 g/cm2 vs. 0,89+0,03 g/cm2, P=0,032) e
do contetido mineral Gsseo do brago direito (173,747 42 g vs. 146,47+9,12 g; P=0,023). A densidade mineral dssea do
r4dio33% dos tenistas foi menor do que a dos controles (0,68+0,02 g/cm2 vs. 0,75+0,03 g/cm2, P=0,028). 0 consumo de
calcio de tenistas e controles n@o apresentou diferena significante (926,14=52,01 mg vs. 829,27+62,56 mg respectivamente;
P=0,266). Ndo houve correlagio entre a densidade mineral Gssea e a ingestdo de cdlcio (absoluto ou ajustado para a
ingestdo energética) ou exercicio. Correlagdo significante foi encontrada para o peso total e massa corporal magra em
todos os locais mensurados. A regressdo linear multivariada indicou a massa corporal magra (kg) como o melhor preditor
da densidade mineral Gssea para os trés modelos (L1-L4, fémur total e rddio33%, R2=0, 825, 0,628, 0,693, respectivamente).
Conclusdes: Ndo estd demonstrado efeito do consumo de célcio sobre a massa dssea. A pratica de ténis exerce efeito local-
especifico. A massa corporal magra € significantemente associada a maior densidade mineral Gssea.
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(" PS-25-092 h

EFEITO DE UM PROGRAMA DE INTERVENQAO NUTRICIONAL ASSOCIADO A PRATICA DE EXERCICIOS
FiSICOS SOBRE A PERDA PONDERAL E PARAMETROS BIOQUIMICOS EM ADOLESCENTES DE UMA
ESCOLA PUBLICA.

DAIANE GIMENEZ SILVA; SANDRA MARIA BARBALHO; MARIE OSHIWA; MAYSA VIEIRA SOUSA

Instituicao: UNIVERSIDADE METODISTA DE PIRACICABA - Campus Lins

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
A prevaléncia do sobrepeso em adolescentes nio decorre somente em fungio da ingesto de nutrientes mas também por
um decréscimo na atividade fisica levando a um balango energético desfavordvel. Objetivo: Verificar o efeito de um
programa de educagio nutricional associado a prética de atividade fisica na perda ponderal de adolescentes com excesso
de peso, sobre os parametros antropométricos, dietéticos e bioquimicos.Metodologia: Foram investigados 49 adolescentes
(média de idade = 12 anos), distribuidos em trés grupos de forma aleatéria: exercicio anaercbio e aerdbio + dieta (GI; n
= 10) exercicio aerébio + dieta (GII; n = 16); submetidos a treinamento fisico 3x por semana durante 12 semanas por
50 minutos. Grupo controle (GIIT; n = 23) sem treinamento fisico somente dieta. A atividade de orientacéo nutricional
ocorreu quinzenalmente, durante todo o experimento, sendo relatado o consumo alimentar através do recordatério 24 h
e recebiam orientagio dietética através da piramide alimentar. Foram realizadas, no perfodo inicial e final, medidas de
peso, estatura, pregas cutaneas (triciptal-PCT e subescapular-PCSUB) e andlises bioquimicas [glicemia, colesterol total
(CT) e triglicérides (TG)]. Resultados: Pode-se observar diminuicdo da PCT com diferenga significativa em dois grupos
(GIT e GIIT) e uma tendéncia ao aumento da massa magra no GII e redugio do percentual de gordura corporal no GIII,
ambos os grupos poderiam ter resultados favoraveis se o tempo de intervencao tivesse sido um pouco maior. Houve
diminuigdo significativa no CT e glicemia para o GII. No GIII, somente a glicemia diminuiu significativamente,
apresentando uma variabilidade muito grande em relacéio a0 TG. Nos GII e ITI no foram detectadas redugdes significativas
no consumo energético, somente no GI. Concluimos que o exercicio aerdbio associado a dieta promoveu resultados mais
satisfatérios tanto na composi¢ao corporal como nos parametros bioquimicos, tendo papel fundamental para o controle
da obesidade.

(" PS-25-093

PERFIL ALIMENTAR E COMPOSIGAO CORPORAL DE PRATICANTES DE MUSCULAGAO.

BRUNO BALDINI; MARIA RITA MARQUES DE OLIVEIRA; MAYSA VIEIRA DE SOUSA

Instituicao: Universidade Metodista de Piracicaba

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Estd crescendo em grande escala o nimero de praticantes de musculagdo em todo o pafs, e junto com a pratica desse
exercicio surge a importancia da alimentago que possui um impacto consideravel na composicao corporal de quem o
prtica. Dentro deste contexto o objetivo do presente estudo foi avaliar o consumo alimentar e sua relagio com a composicao
corporal. Participaram do presente estudo 30 praticantes de musculago de ambos os sexos e idade de 25,3 9,3 anos. Os
métodos utilizados para avaliagio do consumo alimentar foram questiondrio de frequéncia alimentar (QFA) contendo
33 itens e registro alimentar de 3 dias (RA3d), sendo dois dias de semana e um dia de fim de semana. Para o cdlculo
nutricional foi utilizado o programa Nutwin (2002). Para a avaliagio da porcentagem de gordura corporal (%GC) foram
aferidas as seguintes pregas cutaneas: triciptal, suprailfaca, subescapular e abdominal, e de acordo com Faulkner classificada
(PITANGA,2004). Dos avaliados, 53,3% dos homens e 60% das mulheres apresentaram classificagdo de sobrepeso
segundo%GC. De acordo com o QFA o tinico item encontrado com grande diferenga significativa foram os doces em geral
apresentando maior consumo entre os homens (p<0,05). Apenas um praticante atingiu a adequagdo de energia. A ingestio
de carboidratos esteve < 5,2 g/kg de peso corporal em todos os entrevistados ndo atingindo a recomendagio minima de
6g/kg de peso corporal. Quanto aos minerais, no sexo feminino 86,6% e 80% no atingiram as recomendagdes de ferro e
cdlcio, respectivamente. Entre os homens 66,6% nio atingiram a recomendagio de calcio. O consumo de fibras esteve <
25¢ para ambos os sexos. O uso de suplementos proteicos foi relatado por 33,3%, assim como os energéticos. Como a
maioria dos praticantes de musculagio foram classificados como sobrepeso e apresentam ingestéo calérica menor do que
suas necessidades especula-se que houve uma subestimagio no momento do registro.
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(" Ps-25-094 , ]
ESTIMATIVA DO CONSUMO, GASTO ENERGETICO E COMPOSIGAO CORPORAL DE MULHERES
PRATICANTES DE ATIVIDADE FISICA PROGRAMADA, SUBMETIDAS OU NAO A CIRURGIA BARIATRICA
MARINA DA PAZ BERTATO; PATRICIA FATIMA SOUSA NOVAIS; MARIA RITA MARQUES DE OLIVEIRA; MARCELO DE
CASTRO CESAR; IRINEU RASERA JUNIOR
Instituicéo: Universidade Metodista de Piracicaba - UNIMEP
Ag.Financiadora: UNIVERSIDADE METODISTA DE PIRACICABA - UNIMEP
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A obesidade pode ser causada por um desequilibrio entre a ingestio e o gasto energético. Para o seu controle € indicada a modificagio
da conduta alimentar e do padrio de atividade fisica. O objetivo deste estudo foi estimar e avaliar o consumo, o gasto energético e a
composicdo corporal de mulheres submetidas ou ndo a cirurgia baridtrica. Participaram 12 mulheres com idade entre 25 e 62 anos,
sendo 6 que realizaram cirurgia baridtrica e 6 com fndices de massa corporal (IMC) similares as anteriores, todas praticantes de
atividade fisica programada. O balango energético foi avaliado conforme a Academia Americana de Ciéncias, sendo que a participacio
do gasto energético proveniente das atividades fisicas (FA) na estimativa da necessidade energética didria (NET) foi calculada conforme
aproposta padrio e pelas atividades fisicas de forma detalhada nas 24 horas. O consumo alimentar foi estimado por inquérito alimentar
de 24 horas em 3 dias. Foi ainda realizado avaliagdo da composigio corporal por meio de medidas antropométricas, impedanciometria
e dobras cutaneas. Nao houve diferengas entre os grupos no consumo alimentar, e a alimentacio referida apresentam perfil de consumo
bastante semelhante entre si, sendo que o consumo de energia estimado ficou abaixo da necessidade padrdo tanto no grupo com
cirurgia quanto sem cirurgia. Também néo houve diferenga no gasto energético com as atividades fisicas didrias detalhadas entre os
grupos. Em relagio aos micronutrientes, houve diferenca significativa entre os grupos em relagio ao consumo de cdlcio, vitamina B6
e B12 e da propor¢io de adequago ou inadequagio da dieta. Nos dados da avaliagio antropométrica, encontrou-se diferenca apenas
nasomatoria das quatro dobras cutaneas e do biceps, na dgua extracelular entre os grupos e na gordura corporal tanto entre os grupos
quanto entre os dois métodos utilizados - bioimpedancia e somatdria das dobras. O gasto energético mostrou que hd uma tendéncia
das equagdes de predicio em superestimarem o fator atividade e a necessidade dos individuos. Sugere-se entdo, a0 estimar-se o gasto
energético, utilizar o método detalhado, descrevendo cada atividade realizada ao longo do dia, ao invés de atribuir um valor global. Os

\_dados da biompedancia elétrica no obeso devem ser aplicados associados a outros métodos para tornar mais preciso seus resultados.

~

v

(" PS-25-095
PRATICA DE ATIVIDADE FiSICA EM ADOLESCENTES COM SOBREPESO E OBESIDADE ATENDIDOS NO
HOSPED/UFRN
LORENA SANTOS TINOCO; SEVERINA CARLA V C LIMA; ANA SUELI ANDRADE ; CLELIA OLIVEIRA LYRA ; KARINE
CAVALCANTI M SENA ; RICARDO FERNANDO ARRAIS ; VANESSA TEIXEIRA LIMA OLIVEIRA
Instituicdo: UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE
Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
A prevaléncia da obesidade € crescente mundialmente e as mudangas no estilo de vida, nos tltimos anos, tém favorecido
sua instalagdo. O elevado ntimero de horas destinadas a assistir televisio, jogar video-game ou usar computador est
relacionado com os baixos niveis de atividade fisica e pode ser associado ao acimulo de gordura corporal em adolescentes.
0 objetivo do estudo foi avaliar a prética de atividade fisica e de atividades sedentdrias como fator de risco para o sobrepeso
e obesidade em adolescentes. Foi avaliado o estado nutricional por meio do fndice de Massa Corpérea (IMC), segundo
Must et al (1991), e pregas cutaneas tricipital e subscapular, de acordo com Lohman (1987). Os adolescentes responderam
aum questiondrio sobre a prética de atividade fisica dentro e fora da escola, e tempo destinado a assistir televisio, jogar
video-game e usar o computador. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFRN. Foi aplicado o teste
de Fisher (significAncia-5%), e correlagdo de Spearman. A amostra foi composta por 30 adolescentes com sobrepeso e
obesidade dos quais 66,7% (n=20) eram do género feminino e 33,3% (n=10) masculino, com idade de 12,7 = 2,2 anos.
Identificou-se entre os adolescentes estudados 0 maior nimero de obesidade no género masculino e sobrepeso no feminino,
(p=0,26) e maior propor¢o de gordura corporal nos adolescentes do género masculino, (p=0,95). Verificou-se que 60%
dos adolescentes praticavam atividade fisica, com média de tempo de 64,4 + 22,5 minutos e uma média de 4,5 + 2,2
horas de atividades sedentrias. Houve correlagio positiva entre o IMC e a somatdria das dobras cutineas (r=0,56; p<0,01),
e horas de TV (r=0,30; p=0,11); e correlagio negativa entre IMC e atividade fisica (r=-0,23; p=0,36). Concluiu-se que
as horas destinadas as atividades consideradas sedentdrias sobrepde o tempo reservado a pratica de atividade fisica o que
provavelmente contribuiu para a instalago e possivel manutengdo da obesidade na populagdo em estudo.

.

~
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PS-25-006 h

PERFIL NUTRICIONAL DE GESTANTES FISICAMENTE ATIVAS

FERNANDA SAFRA CARAPELLO; ANA PAULA CALDAS; MARCIA NACIF

Instituic@o: Centro Universitario S&o Camilo

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Introdugdo: Ndo existe nenhum outro perfodo da vida adulta no qual ocorram alteragGes fisiol6gicas tdo importantes
quanto na gravidez. A manutengio de exercicios fisicos de intensidade moderada durante a gestago proporciona intimeros
beneficios para a saide da mulher, incluindo o controle do peso, manutengio do condicionamento, além de reduzir
riscos de diabetes gestacional e hipertensdo arterial. Objetivo: Realizar a avaliagdo do perfil nutricional de gestantes
fisicamente ativas de uma academia do municipio de Sdo Paulo. Metodologia: A populagio de estudo foi constituida por
17 gestantes praticantes de atividade fisica de uma academia de Sao Paulo. Foram avaliados os indicadores antropométricos
de peso, estatura, circunferéncia do braco e dobra cutanea triciptal. Calculou-se o Indice de Massa Corporal (IMC) pré-
gestacional e gestacional e foi avaliado o consumo alimentar e o nivel de atividade fisica das gestantes. O estudo foi
aprovado pelo Comité de etica em Pesquisa do Centro Universitdrio Sdo Camilo e todas as participantes assinaram um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Resultados: A idade média das participantes do estudo foi de 31,06 anos (+/
-27) e aidade gestacional média de 26 semanas (+/- 4,82). Foi encontrada média de peso pré-gestacional de 60,02 Kg
(+/-8,96) e peso gestacional de 67,86 Kg (+/-9,83). 0 valor médio da circunferéncia braquial foi de 26,18cm. A maioria
das gestantes (81%) apresentou IMC pré-gestacional, estado nutricional adequado e 52,94% mantiveram o estado
nutricional adequado durante todo o perfodo gestacional. O consumo alimentar das gestantes estava adequado em relagéo
a protefnas, vitaminas A e G e cdlcio e inadequado em relagdo a ferro e dcido folico. Conclusdo: No presente estudo pode-
se observar que as gestantes avaliadas, embora saibam a necessidade de se exercitar e estejam com o estado nutricional
adequado devem atentar para o consumo de uma dieta balanceada.

Vs

PS-25-097

NECESSIDADES ENERGETICAS E CONSUMO ALIMENTAR DE ATLETAS DE GINASTICA ARTISTICA.
TAMARA EUGENIA STULBACH; MARIA TEGANI; PATRICIA GHATTAS

Instituicao: Centro Universitario Sdo Camilo

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
A gindstica artistica € um esporte caracterizado pela leveza dos movimentos, pela arte do equilibrio, flexibilidade e pelo
dominio do corpo. Devido a isso preconiza-se que os ginastas sejam leves e magros do que outros adolescentes atletas da
mesma idade. Apesar de ndo haver um padrio de referéncia para a necessidade energética exata de jovens atletas, é
possivel estima-las a partir da andlise da ingestdo dietética atual, taxa de crescimento, género, idade e intensidade de
atividades praticadas. Objetivo: comparar os diferentes métodos utilizados para determinar as necessidades energéticas
com o consumo alimentar de atletas adolescentes de gindstica artistica. Metodologia: A amostra foi composta de 14
atletas de gindstica artistica, de ambos os géneros, de 10 a 16 anos. Como instrumento para determinagdo do consumo
alimentar foi utilizado o registro alimentar com anotagio de todos os alimentos ingeridos pelos atletas por um perfodo de
4 dias consecutivos e alternados. A estimativa da necessidade energética didria foi feita através dos métodos: Harris Benedict
(1919); OMS (1998); MET (2000) e DRI (2002). Os resultados obtidos nos métodos que definem a necessidade energética
foram comparados com o consumo alimentar dos ginastas. Resultados: observou-se que 0 método que mais se aproximou
do consumo alimentar dos ginastas do género masculino (24578, :t 678,8) foi MET (2211 Kcal :t 439,6) e depois foi DRI
(3246,0, :£ 359,9). Os outros dois métodos OMS (3949 :t 335,1) e Harris Benedict (3740,0 :t 360,5), superestimaram as
necessidades energéticas destes ginastas, muito provavelmente devido o fator atividade utilizado no célculo sér muito
alto, 2,5 para os ginastas do género masculino. Os métodos MET (1257,3 :t 192,7) e DRI (2330,5 :t 124,9) mais se
aproximaram do consumo alimentar (1769,5 :t 522,4) destas ginastas e os métodos OMS e Harris Benedict demonstraram
valores muito acima do consumo alimentar. Conclusio: precisam ser realizados mais estudos para saber qual € o melhor
método par
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PS 25-098 )

COMPARAGAO DO CALDO DE CANA COM DIFERENTES SOLU(}OES DE CARBOIDRATOS NA REPOSIGAQ
DAS RESERVAS DE GLICOGENIO MUSCULAR E HEPATICO PGS EXERCICIO EXAUSTIVO EM RATOS
ANA CAROLINA ROCHA NORMAND; EDUARDA FARIA ABRAHAQ MACHADO; MIRTES STANCANELLI; DENISE VAZ MACEDO
Instituicéo: Universidade Estadual de Campinas - UNICAMP

Ag.Financiadora: SAE/UNICAMP

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
0 glicogénio muscular € a principal fonte de energia tanto em exercicios prolongados quanto em exercicios intensos e de
curta duragdo. A deplecio dessa reserva pode levar a uma queda de rendimento do atleta. Ja a reposicdo rapida dos
estoques de glicogénio diminui o tempo de recuperagio apds os esforgos, possibilitando a realizacdo de um maior niimero
de sessdes de treinamento durante a semana. O objetivo do presente estudo foi analisar o efeito do caldo de cana em
comparagao com os da maltodextrina e frutose na reposicao dos estoques de glicogénio muscular na recuperagio de
esforgos intensos. Para isso, utilizamos um protocolo de exercicio agudo na natagao precedido por 24h de jejum, que
induz deplecio significativa das reservas de glicogénio muscular e hepdtico. Em seguida os animais foram suplementados
com diferentes solugdes ricas em carboidratos (caldo de cana, maltodextrina e frutose), sendo quantificados as concentragdes
de glicogénio nesses tecidos apds 1h de recuperago. Todas as suplementagdes provocaram aumento significativo nos
estoques de glicogénio muscular, sendo que o caldo de cana foi o tinico suplemento que permitiu o inicio da reposi¢éo dos
estoques de glicogénio no figado. Esses resultados demonstram que o caldo de cana pode ser um repositor das reservas de
glicogénio muscular e hepdtico tdo eficiente quanto a maltodextrina e a frutose, apresentando-se como uma alternativa
as solugdes de carboidratos existentes no mercado para esse fim, por ser um produto de facil obtengo, e principalmente
de baixo custo, ideal para as condiges socio-econdmicas dos atletas nacionais.

PS 25-099

ANALISE DO CONSUMO ALIMENTAR DE PRATICANTES DE MUSCULAGAO DE ACADEMIAS NO
MUNICIPIO DE PIRACICABA, SP

ADRIANE FOGANHOLO; MAYSA VIEIRA DE SOUSA

Instituicao: Universidade Metodista de Piracicaba

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Uma nutri¢io equilibrada aliada a prética regular de atividade fisica sio fatores fundamentais para uma boa qualidade
de vida. Baseando-se na importancia da nutrigdo adequada para a pratica de atividade fisica e melhor desempenho,
foram avaliados 56 adultos de ambos os sexos praticantes de musculagio e/ou condicionamento fisico em academia de
gindstica. Os desportistas concentraram-se na faixa etdria entre 19 a 48 anos, com predominio do sexo masculino (66,07%),
em relagdo ao feminino (39,9%). Dentre todos, apenas 27,7% consomem suplementagdo nutricional, sendo feito por
conta prépria ou sob indicagdo de instrutores. Foi aplicado um questiondrio para registro da dieta habitual corrigido pela
freqiiéncia de consumo na semana. Para a avaliagdo antropométrica foram aferidos peso, estatura e pregas cutineas
(tricipital, abdominal, suprailfaca e subescapular). Os desportistas apresentaram peso de 65,5 + 13,04 kg e 72,14 +
8,68kg; estaturade 1,61 + 0,4me 1,74 + 0,6m; porcentagem de gordura corporal de 18,71 + 3,02% e 14,29 + 2,9, para
sexo feminino e masculino, respectivamente. A ingestao energética média foi de 1446 + 439,3 kcal para sexo feminino e
2387 + 835,4 kcal para sexo masculino. Exceto no que diz respeito as proteinas (1,09 + 0,35g/kg peso corporal), as
desportistas apresentaram consumo muito abaixo das suas necessidades nutricionais, atingindo apenas 63,73 + 18,2%
da adequaciio de energia e 2,87 + 1,10g/kg peso corporal de carboidratos (CHO). No sexo masculino, o consumo de CHO
(4,2 + 1,91g/kg peso corporal) também esteve abaixo do recomendado. Diante do exposto, conclui-se que, apesar do
conhecimento das vantagens e a importancia da nutricio adequada, na pratica de exercicios fisicos bem como da
performance, ainda se observa, principalmente no sexo feminino o consumo de dietas de baixo valor energético e restrita
em CHO. Assim se faz necessdrio programas educativos com énfase na incidéncia dos transtornos alimentares na busca de
um corpo ideal.
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PS-25-100 h

AVALIAGAO DO PERFIL DE ATIVIDADE FiSICA E RELAGI\O COM ESTADO NUTRICIONAL DE
ESTUDANTES COMENSAIS DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

CAROLINA NICOLETTI FERREIRA; CAROLINA HUNGER MALEK-ZADEH; CAROLINA REIS BUSTAMANTE; REBECAANTUNES
BERALDO; MARTA N. C. M VIEIRA

Instituicao: USP Ribeirdo Preto

Sala: FOYER 1° ANDAR Horério: 08:00-18:30
Introdugdo: O sedentarismo € fator de risco para sobrepeso e obesidade. A pratica regular de exercicios fisicos € primordial
para uma melhora da qualidade de vida e uma manutengzo do estado nutricional adequado. Objetivo: Avaliar o padrio
de atividade fisica e a associagdo com o perfil antropométrico e estado nutricional de estudantes universitarios freqientadores
do Restaurante Universitdrio. Metodologia: Coletou-se uma amostra aleatdria de 86 estudantes universitdrios e determinou-
se 0 {ndice de atividade fisica por meio de um questiondrio elaborado especificamente para o estudo, obtendo-se dados
sobre tipo, duragio e freqiiéncia da atividade. Realizou-se pesagem dos participantes e medi¢do da altura. Determinou-se
porcentagem de massa magra através do exame de Bioimpedancia Elétrica. Para verificar uma possivel correlagio entre
as varidveis dependentes: porcentagem de massa magra, porcentagem de massa gorda e IMC com as varidveis: freqiiéncia
de atividade aerdbica, anaerdbica e tempo total de atividade semanal. Resultados: Da amostra analisada, 59,3% dos
participantes eram praticantes de exercicio fisico. Observou-se que 13% dos participantes eram desnutridos, 67,4% eutrdficos,
11% sobrepesos e 3,4% obesos. Verificaram-se evidéncias de correlagao das trés varidveis dependentes (porcentagem de
massa magra, porcentagem de massa gorda e IMC) com a freqiiéncia de atividade aerdbica e anaerdbica, sendo os
mesmos positivos para porcentagem de massa magra (0,86 e 0,56, respectivamente) e negativo para porcentagem de
massa gorda (-0,65 e -0,63) e IMC (-0,66 e -0,57) ao nivel de 0,05 de significAncia. Conclusio: Recomenda-se um
aumento de pratica de exercicios, uma vez que a freqiiéncia de atividade fisica relacionou-se com uma maior porcentagem
de massa magra, menor porcentagem de massa gorda e menor IMC, demonstrando que o exercicio fisico pode proporcionar
um melhor perfil nutricional.
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(" PS-26-089

REL{-\GI\O ENTRE CONSUMO ALIMENTAR FORA DO DOMICILIO, PERCENTUAL DE GORDURA CORPORAL
E O INDICE DE MASSA CORPORAL DE MULHERES ADULTAS JOVENS

BRUNO ANTONIO GOMES; CASSYA CRISTINA SOUZA TARACHUQUE; ILEANA ARMINDA MOURAO KAZAPI; ADAIR DA
SILVA LOPES

Instituicao: Universidade Federal de Santa Catarina

Sala: FOYER 1° ANDAR Horario: 08:00-18:30
Uma proporgio elevada da populagio faz as refeices fora de casa e acaba consumindo alimentos ricos em calorias e
gorduras e pobres em vitaminas e minerais. O objetivo deste estudo foi relacionar o consumo alimentar fora do domicilio
com o Percentual de Gordura Corporal (%G) e o Indice de Massa Corporal (IMC)de mulheres adultas jovens que freqiientam
academias de gindstica. Foram entrevistadas 97 mulheres, com idades de 18 a 30 anos (média de 23,9 DP 3,6 anos), que
freqiientavam academias de ginastica h4, pelo menos, um més com freqiiencia igual ou superior a duas vezes na semana.
A coleta de dados foi realizada em oito academias distribuidas em trés regides do municipio de forma proporcional
(Centro, Continente e Periferia). As varidveis analisadas foram o IMG, utilizando-se a classificagdo proposta pela
Organizagao Mundial de Satide (OMS) e 0%G estimado a partir da equagdo preditiva proposta por Guedes (1984). Para
avaliagdo do consumo alimentar fora do domicilio foi utilizado um questiondrio de habitos alimentares. Para a andlise
estatistica foi utilizado a distribui¢ao em freqiiéncias e o teste exato de Fisher. Na andlise do IMC verificou-se que quanto
menor for o nimero de refeigdes fora do domicilio, maior tende a ser o percental de mulheres classificadas como baixo
peso e menor o percentual com peso normal. Na andlise do%G, 2 medida que o nimero de refeigdes realizadas fora de
casa diminuiu, observou-se um decréscimo do percentual de mulheres classificadas com 0%G acima da média. Sendo
que os percentuais de mulheres classificadas com%G na média e abaixo da média aumentaram. A partir dos resultados
obtidos, percebe-se uma estreita relagio entre o nimero de refeigdes realizadas fora do domicilio, 0%G e o IMC. Pois 0
aumento destes indicadores acompanhou o aumento das refei¢es realizadas fora de casa. O hébito de se alimentar fora
do domicilio pode contribuir para o aumento dos indicadores de risco a satide, como 0%G e o IMC, influenciando
diretamente o estado nutricional e a qualidade de vida das mulheres.
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A nutri¢io constitui um dos alicerces para o desempenho fisico do atleta, proporciona o combustivel para o trabalho
bioldgico e as substancias quimicas para extrair a energia potencial dos alimentos. O objetivo deste estudo foi determinar
o perfil nutricional e conhecer os habitos alimentares de um grupo de sete atletas corredores fundistas de elite através de
avaliagio dietética, antropométrica e bioquimica. O grupo estudado € constituido de homens, com idade média de 26.4
+- 5.9 anos, fundistas profissionais e voluntdrios. Utilizou-se para o levantamento dietético, trés recordatdrios de 24 horas
sendo dois realizados em dias tipicos e um em dia atipico a partir dos quais foi calculada a ingestio média de calorias e
macronutrientes. Para a antropometria foram coletadas as medidas das dobras cutaneas, aplicadas em equagio de predigo
de gordura e as andlises bioquimicas utilizadas para verificar o estado nutricional de ferro e o perfil proteico dos atletas
foram: hemoglobina, transferrina, ferritina, uréia, creatinina e albumina além dos cdlculos de hematdcrito e VGM. Os
parametros dietéticos e antropométricos foram comparados as recomendagdes da American Dietetic Association e os
pardmetros bioquimicos foram classificados de acordo com as referéncias do prprio laboratdrio. No estudo dietético, foi
encontrada uma ingestdo média de 2.669,95 + - 799,5 kcal/dia, sendo 53.24% do valor calérico total provenientes de
carboidrato. A ingestdo média de proteina foi de 1,54g por kg de peso/dia e a ingestdo lipidica média de 32,08% do valor
calorico total. O percentual de gordura médio encontrado foi de 3,9%. A avaliagdo bioquimica demon