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INTRODUCAO

O alto consumo de alimentos ultraprocessados preocupa aos que precisam adequar-se a um estilo saudavel, como
aos que convivem com Doengas Cronicas Nao Transmissiveis, como diabetes mellitus e hipertensdo arterial
(MACHADO et al., 2018, FLORES et al., 2020). A transicdo nos padrdes alimentares e o sedentarismo sao
tendéncia mundial, visto que globalizagdo, urbanizacao e industrializacdo alteraram o estilo de vida moderno, e
esses, contribuem para doencas cronicas (MONTEIRO et al., 2020). Ser critico quanto a rotulagem destes
produtos amplia escolhas alimentares (BRASIL, 2014). Todos os ingredientes, matéria prima e aditivos devem
ser listados e constar em ordem decrescente da respectiva proporcao, segundo a RDC 259/2002, ou seja, o
primeiro ingrediente tem em maior quantidade. O consumidor obtém informagdes dos alimentos através dos
rotulos balizando suas escolhas, considerando nutrientes, habitos culturais e sociais (MACHADO et al., 2018).
Dessa forma, queremos avaliar se optar por alimentos na versdo diet/light serdo melhores do que produtos
tradicionais, quando comparado a rotulagem e tabela nutricional.

OBJETIVO

Comparar a rotulagem nutricional, valor energético, composi¢do centesimal e teores de macronutrientes entre
produtos tradicionais, light/diet de mesmo fabricantes.

METODOLOGIA

Foi realizada pesquisa transversal, investigativa de alimentos ultraprocessados, segundo Guia Alimentar para
Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014). Foram listados produtos de mesma marca com versdo tradicional e
light/diet, encontrados em 3 supermercados (amostra por conveniéncia). Critérios de exclusdo: produtos que ndo
possuiam versdo tradicional e ndo encontrado nos 3 supermercados. Apenas 07 itens atenderam aos critérios, 07
(versdo tradicional) e 07(diet/light). Foram identificados, fotografados, digitalizada lista de ingredientes e
analisados segundo a rotulagem, tabela nutricional e ingredientes. Posteriormente, os dados planilhados foram
comparados na versdo light/diet, com a versdo tradicional.

RESULTADOS

Os produtos avaliados foram: geleia, achocolatado liquido, gelatina, torrada, leite condensado, maionese e
requeijdo. Os rétulos pesquisados atenderam a legislacdo vigente. Comparando os produtos tradicionais com
light/diet, 57% cita em primeiro lugar o mesmo ingrediente em sua composi¢ao e 14% apresenta leite como
primeiro ingrediente em ambos, porém a versao light/diet com redu¢@o gordura. Valor Energético: 100% reduziu
calorias nas versdes light/diet, porém apesar de reduzir carboidratos(g) (CHO), no percentual total de
macronutrientes houve acréscimo de %CHO devido reducdo de gordura, influenciando percentuais de calorias
totais. Dentre eles, 05 (71%) apresentaram quantidade de ingredientes maior ou igual a versao tradicional. 100%
apresentou menor quantidade de calorias nos light/diet. Quanto aos macronutrientes: 04 (57%) alimentos
light/diet contém maior quantidade de carboidratos do que a versdo tradicional e 03 (43%) alimentos com maior
teor de proteina na versdo light/diet e em todos houve redugdo/manteve o percentual de lipidios.
CONCLUSAO

A informacdo ao consumidor ¢ transmitida pelos rétulos que precisam ser fontes confidveis, orientando quanto
ingredientes e composi¢do nutricional. Conclui-se que versdes de mesmo fabricante apresentaram diferengas
significativas. Portanto, a populacdo quando possivel deve checar por¢des, comparar macronutrientes e
quantidade de ingredientes, sendo critico-reflexivo a escolhas mais saudaveis.

Palavras-chave: Rotulagem de alimentos;Alimentos industrializados;Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis;Micronutrientes;Nutri¢ao.
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INTRODUCAO

A pesquisa nacional de saude (IBGE, 2020) identificou que a cada 10 habitantes, 6 sdo hipertensos. O percentual
da populacdo com hipertensdo arterial aumenta com a idade: dentre as pessoas de 18 a 29 anos (2,8%); de 30 a
59 anos, 20,3%; e dentre as de 60 a 64 anos, 46,9%, pessoas de 65 a 74 anos (56,6%) e 62,1% entre a populagdo
com 75 anos ou mais de idade. O consumo excessivo do sal estd intrinsecamente relacionado com aumento no
risco de Doenga Cronica Nao Transmissivel, como hipertensdo arterial, doengas cardiovasculares e doengas
renais (IBGE, 2020). A ingestdo méaxima diaria para populacdo adulta saudavel ¢ de 5g de cloreto de sodio
adicionado, com valor maximo de 2,2g/dia de so6dio (Na+) (OMS, 1998; I0OM, 2005). Este estudo buscou
investigar se as versdes de alimentos de mesmo fabricante (tradicional e light/diet) apresentam valores diferentes
de sodio.

OBJETIVO

Avaliar composi¢ao centesimal e teores de sodio entre alimentos light/diet e a versdo tradicional do mesmo
fabricante.

METODOLOGIA

A pesquisa teve carater transversal, investigativo. Inicialmente, foram selecionados 3 supermercados de grande
porte em uma capital brasileira, por conveniéncia. Buscou-se na internet alimentos de mesma marca com versao
diet/light e tradicional, e que fossem comercializados nos 3 estabelecimentos, caracterizando produtos
consumidos na regido. 14 itens foram adquiridos (geleia, torrada, maionese, achocolatado liquido, gelatina,
requeijdo e leite condensado), sendo 07 na versdo tradicional e 07, versao diet/light. Os dados das 14 tabelas
nutricionais foram planilhados e comparados o teor de sddio entre os 07 produtos de mesma marca/fabricante
com as 02 versdes avaliadas.

RESULTADOS

Os produtos avaliados sdo classificados como processados/ultraprocessados, segundo Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014). Comparando os produtos tradicionais com a versdo light/diet, ambos
apresentam o mesmo primeiro ingrediente de acordo com a rotulagem em 71% dos itens avaliados. Quatro dos
sete produtos light/diet selecionados possuem teor de sodio igual ou superior a versdo tradicional, representando
57,14% dos itens pesquisados, 02 produtos possuem maior percentual de s6dio na versdo tradicional e apenas 1
item ndo havia registro de valor significativo para o sodio adicionado.

CONCLUSAO

Os produtos avaliados possuem teor de sddio adicionado que podem contribuir para que a populagdo exceda os
limites didrios de ingestdo, dependendo da quantidade da por¢do consumida. Valor de por¢do com baixo
percentual de valor diario (%VD) pode influenciar negativamente as escolhas, pela falta de informacao do total
contido na embalagem. Urge ampla divulga¢do dos maleficios da ingestao excessiva de sais, bem como massificar
campanhas para consumo de alimentos in natura ou minimamente processados com menor teor de sais
adicionados. Devido ao carater aleatdrio, a pesquisa ndo tem representatividade quanto a um grupo alimentar,
porém ¢ de suma importancia para que académicas de nutri¢do estejam familiarizadas com a avaliacdo de
rotulagem e ainda, em busca das atualizag¢des pertinentes com a nova resolucao RDC429/2020.
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INTRODUCAO

As massas alimenticias sdo produtos muito consumidos no mundo e consideradas saudaveis pelo seu alto
contetido de carboidratos, baixo teor de sédio, lipidios € bom teor proteico, sdo comumente elaboradas com
farinhas de trigo e semolina. Nesse contexto, com a busca crescente por produtos e matérias primas que
substituam as comumente utilizadas, o sorgo figura como uma opg¢ao vidvel na elaboragdo de novos produtos
como massas alimenticias. O sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench), cereal de facil producdo e resistente a
situacdes adversas, € rico em compostos fendlicos, taninos, fibras dietéticas e em minerais. Dessa forma, possui
potencial para contribuir na melhora de produtos elaborados com sua farinha integral. Assim, a partir da
substitui¢dao da farinha de trigo pela de sorgo, a caracterizagdo do produto final elaborado ¢ parte essencial na
determinagdo de sua qualidade nutricional e tecnologica.

OBJETIVO

Avaliar a qualidade tecnologica, composicao nutricional e funcional de massas alimenticias frescas elaboradas
com substitui¢do parcial de farinha de trigo pela farinha de sorgo integral.

METODOLOGIA

As massas contendo farinha integral de sorgo (FIS) gendtipo BRS 310 (Embrapa Milho e Sorgo, Sete Lagoas -
MG, Brasil) e farinha de trigo (FT) nas proporgdes, em gramas, 20:80 (MS20), 40:60 (MS40) e 60:40 (MS60)
foram elaboradas. Massa 100% de FT foi considerada controle (MC). A perda de sélidos soluveis, indice de
absorcao de 4agua e tempo de cozimento foram determinadas a partir de testes de cozimento segundo o método
16-50 da American Association Of Cereal Chemists (2010). O teor de umidade, cinzas e proteinas foram
determinados conforme a Association of Olfficial Analytical Chemist (2002). O teor de lipideos foi avaliado pelo
método de Bligh & Dyer. Carboidratos foram calculados por diferenca e o valor energético foi determinado
utilizando os fatores de conversdo (4:4:9). A concentracdo de fenolicos totais foi determinada com o reagente
Folin-Ciocalteu, e taninos utilizando Vanilina/HCI, ambos nas massas cruas e cozidas. Os resultados foram
submetidos ao teste de varidncia (ANOV A one-Way), comparados pelo teste de tukey com 5% de significancia.
RESULTADOS

O tempo de cozimento foi menor para todas as massas com de sorgo,sendo o da MS60 57,15% menor que a MC
Nao houve diferenga na perda de solidos soluveis (PSS) entre as formulagdes, a PSS variou entre 8,20% (MC) e
9,20% (MS20). O indice de absor¢do de dgua foi maior para todas as massas com sorgo em relacdo a MC.
Concernente a composicao centesimal, a umidade variou entre 25,83% (MC) e 29,85%, sendo a MS60 a amostra
com valor mais elevado. O teor de cinzas foi superior em todas as massas com sorgo, a MC apresentou contetido
20,78% menor de cinzas quando comparada a MS60. O quantitativo proteico e lipidico ndo variou entre as massas
elaboradas. O valor energético das massas foi em Kcal: 318,46 (MC), 301,32 (MS20), 294,98 (MS40) e 291,53
(MS60). O teor de fendlicos totais da MS60 foi superior a todas as massas antes e apds a coc¢ao. Quanto aos
taninos MS40 e MS60 apresentaram o maior teor desses compostos mesmo apds o processamento.
CONCLUSAO



As massas frescas com substituicdo de farinha de sorgo integral apresentaram caracteristicas tecnologicas
satisfatorias. Além disso, a adi¢do da farinha de sorgo nas massas contribuiu para sua melhora nutricional e
funcional por meio do aumento da quantidade de cinzas, compostos fendlicos e taninos, mesmo apos o cozimento.
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INTRODUCAO

A disfagia ¢ um distirbio na degluti¢do que acarreta prejuizos na seguranga, na eficiéncia e na qualidade de
ingerir alimentos sélidos e liquidos. A disfagia pode acometer idosos e levar a desnutri¢do em decorréncia da
ingestdo inadequada de nutrientes. Desta forma, faz necessario a utilizagdo de espessantes para melhorar
consisténcia alimentar e evitar complicagdes como pneumonia aspirativa, desnutricdo, constipagcdo e
desidratacao.

OBJETIVO

Avaliar o rendimento, composi¢do nutricional e custo de espessantes industrializados e caseiro na preparacao do
café tradicional.

METODOLOGIA

O presente trabalho se caracteriza como um estudo investigativo. Foram selecionados quatro espessantes
industrializados de diferentes marcas comercializados no mercado brasileiro. As informagdes de composi¢do
nutricional, rendimento e custo foram coletadas dos rotulos e materiais de divulgacdo dos produtos. As
informagdes coletadas foram: ingredientes, modo de preparo, quantidade necessaria do produto para consisténcia
de néctar e orcamento médio em reais dos espessantes. O espessante caseiro utilizado foi o amido de milho. As
informagdes coletadas dos rétulos das embalagens foram: ingredientes e orcamento médio em reais.
RESULTADOS

O café foi preparado de forma tradicional e os espessantes industrializados A, B, C e D foram dissolvidos até a
consisténcia néctar segundo recomendac¢des do produto. A amostras E foi preparada com espessante caseiro até
atingir a consisténcia néctar. Na preparagdo do café na consisténcia néctar com a amostra A, foi utilizado 4g de
espessante composto por maltodextrina e amido de milho modificado em 100 ml de café e o custo per capta foi
de 1,11 reais por por¢ao. O resultado da preparacdo ndo foi satisfatorio, uma vez que o produto final ficou com
uma caracteristica turva. Na preparacdo do café na consisténcia néctar com a amostra B foi utilizado 1g de
espessante composto por maltodextrina e gomas alimenticias em 100 ml de café e o custo per capta foi de 0,31
reais por porcao. O resultado da preparacdo nao foi satisfatdrio, uma vez que o produto final ficou com inimeros
granulos e aparéncia esbranquicada. Na preparacdo do café na consisténcia néctar com a amostra C foi utilizado
1,2g de espessante composto por maltodextrina, goma xantana e gelificante cloreto de potassio em 100 ml de
café e o custo per capta foi de 0,54 reais por por¢ao. O resultado da preparagao ndo foi satisfatorio, uma vez que
o produto ndo ficou na consisténcia néctar, ficou muito ralo e fino. Na preparag¢ao do café na consisténcia néctar
com a amostra D foi utilizado 1,5g de espessante composto por maltodextrina, goma xantana e goma guar em
200 ml de café e o custo per capta foi de 1,04 reais por porc¢do. O resultado da preparacdo ndo foi satisfatorio,
uma vez que o produto ndo ficou na consisténcia néctar, ficou muito ralo e fino. Na preparacdo do café na
consisténcia néctar com a amostra E foi utilizado 6g de amido de milho em 200 ml de café e o custo per capta foi



de 0,10 reais por por¢do. O resultado da preparacgdo foi satisfatério, uma vez que o produto ficou na consisténcia
néctar.

CONCLUSAO

Podemos concluir a amostra E apresentou as melhores caracteristicas finais do produto ¢ o menor custo. E
fundamental que o nutricionista conhega os espessantes caseiros e industrializados, ndo apenas pelas informagdes
dos rotulos, mas as caracteristicas de modo de preparo, rendimento e custo antes de prescrever para pacientes
com disfagia.
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Los bioactivos contenidos en el fruto del tumbo (Passiflora tripartita var. mollisima), endémico en Peru,
presentan compuestos fendlicos, flavonoides, carotenoides, vitamina C, entre otros nutrientes, proporcionando
un valor agregado a la bebida elaborada en base a su pulpa. El objetivo del estudio fue evaluar la capacidad
antioxidante de una bebida elaborada en base a la pulpa de tumbo, y evaluar su aceptabilidad sensorial. El estudio
matriz fue aprobado por el Comité Institucional de Etica en Investigacion de la Facultad de Medicina Humana de
la Universidad San Martin de Porres (RCEI-18, RCEI-18, Oficio N° 439-2017-CIEI-USMP-CCM). Los frutos
fueron colectados a 3268 metros sobre el nivel del mar, en el distrito de Huachis, provincia de Huari,
departamento de Ancash, en Peru. La planta del tumbo (Passiflora tripartita var. mollissima) fue identificada y
depositada en el Museo de Historia Natural de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, con voucher de
depdsito N° USM 281624. La bebida fue elaborada sin aditivos ni conservantes ni colorantes. La metodologia
para evaluar la calidad se realizé segiin las Normas Técnicas Peruanas mediante analisis organoléptico (color,
olor, sabor, textura), fisicoquimicas (pH, acidez y grados brix) y microbioldgico. Se cuantifico los compuestos
fendlicos mediante el método de Folin-Ciocalteu, y se determind la capacidad antioxidante mediante el método
espectrofotométrico de neutralizacion del radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH). Se realiz6 la prueba
de aceptabilidad sensorial en un grupo de 100 adultos (hombres y mujeres) voluntarios con sobrepeso de Lima,
Pert, utilizando una escala hedonica de 7 puntos (me disgusta mucho, me disgusta moderadamente, me disgusta
poco, no me gusta ni me disgusta, me gusta poco, me gusta moderadamente, me gusta mucho). La calidad
fisicoquimica (pH de 3.58, acidez 1.13 y grados brix 12°) y microbioldgica (sin presencia de coliformes y la
numeracion de mohos y levaduras < 102> UFC/g) se encontraron dentro de los parametros aceptables para una
bebida segun la Norma Técnica Peruana. Se obtuvieron valores de compuestos fendlicos de 109.942 pg acido
galico/100 pL; y una capacidad antioxidante de 3.857 ug Equivalente acido galico/100 pL y 1.065 pg Equivalente
acido ascorbico/100 pL. Se logré elaborar una bebida con capacidad antioxidante en base a la pulpa del fruto de
tumbo, que cumpli6 con los pardmetros fisicoquimicos y fue mas aceptable en un grupo de mujeres voluntarias
que en hombres voluntarios, ambos con sobrepeso.

Palavras-chave: antioxidantes;bebidas;Passiflora tripartita var; mollisima;alimento funcional.
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INTRODUCAO

O ultrassom ¢ considerado uma tecnologia avangada de processamento de alimentos que pode ser amplamente
empregada na industria, seja para melhorar a qualidade e seguranca dos produtos ou para potencializar processos
j& existentes. Os beneficios estdo relacionados ao menor tempo de processamento, eficidcia na inativacao
enzimatica e de micro-organismos e estabilidade de compostos durante o armazenamento. Tais caracteristicas
podem tornar este método uma alternativa ndo térmica viavel, de baixo custo e com resultados desejaveis para
parametros de qualidade de sucos como sedimentacdo, turbidez e caracteristicas microscopicas de sucos.
OBJETIVO

Determinar as caracteristicas microscopicas e fisicas do suco misto de laranja e beterraba prebiotico submetido a
diferentes condi¢des de tratamento.

METODOLOGIA

O estudo experimental foi conduzido em delineamento inteiramente casualisado em trés repeticdes. A laranja e a
beterraba foram adquiridas em comércio varejista local e posteriormente higienizadas. Os sucos mistos foram
preparados na propor¢do 70:30% v/v de laranja e cenoura, respectivamente, e adicionados de 8 g de
frutooligossacarideos. Apds o preparo, por¢des de 250 mL foram envasadas em recipientes de vidros previamente
esterilizados e em seguida foram submetidos aos tratamentos, a saber: Pasteurizacdao (90°C/60s) e aplicagdo do
ultrassom 40 kHz a 40°C/5 min, 50°C/5 min e 60°C/5 min. Os sucos ndo tratados e sem adicao de prebidtico
foram considerados como controle. Apds a realizagdo dos tratamentos, as amostras foram encaminhas para as
analises. Realizou-se avaliagdo das caracteristicas microscopicas do suco, sendo aliquotas de 20 uL depositadas
e dispersas em lamina de vidro a ser observada sob em microscopio Optico equipado com camera digital. A
sedimentacdo foi avaliada utilizando 25 mL de amostras em recipientes cilindricos graduados e armazenados a
25 °C durante 21 dias. Conduziu-se a andlise de turbidez com 6 mL de cada suco e esse foi centrifugado a 3300
rpm durante 10 min a 25°C e a absorvancia foi medida a 660 nm. Os resultados foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas estatisticamente pelo Teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
RESULTADOS



Por meio da microscopia Optica foi possivel observar que os tratamentos com ultrassom ocasionaram redugdo
dos aglomerados inicialmente observados no suco misto nao submetido ao tratamento. Com o rompimento destas
estruturas dos sucos ha liberagdo de substancias que sdo encontrados dentro de organelas celulares e estas
tornam-se mais disponiveis na matriz do suco. Houve aumento no indice de sedimentacdo no decorrer do
armazenamento de todas as amostras. A amostra pasteurizada apresentou maior indice de sedimentacgdo (34%)
ao final do armazenamento, seguido do ultrassom a 40°C/5 min (28,6%), natural (28%), ultrassom a 50°C/5 min
(26%) e ultrassom a 60°C/5 min (26%). Entretanto, os diferentes tratamentos avaliados nao interferiram
significativamente (p>0,05) nos valores da turbidez das amostras e apresentaram média igual a 89,34%.
CONCLUSAO

Resultados promissores foram observados na microscopia Optica e na sedimentagao, principalmente nas amostras
submetidas ao ultrassom a 60°C. A destrui¢do celular com liberagao de particulas na matriz do suco e a diminui¢do
da sedimenta¢do bem como o aumento da turbidez podem ser destacados como resultados importantes para
avaliar a eficiéncia do ultrassom como método alternativo no processamento de sucos.
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INTRODUCAO

Produtos a base de carne sdo amplamente consumidos, contem como ingrediente o nitrito, cujas finalidades sao
conferir cor rosea e sabor caracteristicos de produtos curados, prevenir alteragdes desagradaveis da rancidez
oxidativa e atuar como conservante. Entretanto, possuem efeito toéxico, mutagénico, neuro, nefrotoxico e
carcinogénicos. Os 0leos essenciais podem ser uma alternativa para a substitui¢do ou reducdo no consumo de
nitrito, devido ao potencial antioxidante, antimicrobiano, flavorizante, aromatico, antisséptico, carminativo,
antiespasmodico e expectorante.

OBJETIVO

Avaliar os efeitos da combinagdo de dleos essenciais de Origanum vulgare, Thymus vulgaris e Litsea cubeba
sobre as caracteristicas tecnologicas de mortadelas armazenadas a 25°C durante 15 dias.

METODOLOGIA

Realizou a formulagao tipica de mortadela brasileira elaborados com 75ppm de nitrito de sddio. Para Formulagao
1 adicionou-se a combinagao dos 6leos essencias de Origanum vulgare (0,2%), Thymus vulgaris (0,05%) e Litsea
cubeba (0,025%); para Formulacdo 2 foi adicionada as concentragdes de 6leo essencial de Origanum vulgare
(0,1%), Thymus vulgaris (0,1%) e Litsea cubeba (0,05%). As amostras foram separadas em fatias e seladas a
vacuo. A oxidagdo lipidica foi avaliada pela mensuracdo das substincias reativas ao acido tiobarbiturico,
seguindo a metodologia de Raharjo, Sofos, & Schmidt (1992). A cor das mortadelas foram mensuradas por
colorimetro espectrofotométrico CM-700 (Konica Minolta, Osaka, Japao). Os indices de cores foram avaliados
no sistema de cor CIELAB - luminosidade (L*), indice de vermelho (a¢*) e indice de amarelo (b*) - considerando-
se o valor médio de trés leituras realizadas em diferentes pontos nas fatias. Para as mudancas de cor utilizou-se
do indice de descoloracdo (fading), utilizando as razdes de reflectancias 650/570nm. A Andlise do Perfil de
Textura das mortadelas foi utilizada um texturometro TA.XT2i (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, England),



analisada no primeiro e ultimo dia de armazenamento. Para andlise estatistica realizou delineamento inteiramente
casualisado em esquema fatorial 3x4. Todas as amostras foram armazenadas em estufa tipo BOD a 25°C ¢
retiradas para andlise nos tempos 1, 5, 10 e 15 dias. Todas as andlises foram realizadas em trés repeti¢cdes no
tempo e em triplicata.

RESULTADOS

A oxidagao lipidica apresentou interagdo significativa (P<0,05) entre os tratamentos e os dias de armazenamento
das mortadelas. No primeiro dia de estocagem ndo foi observada diferenca significativa (P>(0,05) entre os
tratamentos, entretanto no decorrer dos dias constatou-se maior oxidacao lipidica (P<0,05) na amostra controle,
comparada com as amostras contendo combinagdes de 6leos essenciais, que mantiveram sem alteragdes (P>0,05)
na oxidagdo lipidica durante todo o periodo de armazenamento. Nao houve influéncia da cor (P>0,05) das
mortadelas. Foi observada diferenca significativa (P<0,05) no tempo de armazenamento com reducdo da dureza
e mastigabilidade, e aumento da adesividade das mortadelas durante sua estocagem, contudo a coesividade e
flexibilidade mantiveram-se sem efeito adicional (P>0,05).

CONCLUSAO

Os Oleos essenciais adicionados as mortadelas apresentaram caracteristicas antioxidantes, evitando a oxidagao
lipidica do produto, ndo interferindo negativamente na cor.
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INTRODUCAO

O leite materno contém acidos graxos poli-insaturados como o acido docosa-hexaendico (DHA) que ¢ importante
para o desenvolvimento neuroldgico, cognitivo, imunoldgico e anti-inflamatorio do recém-nascido. Porém,
apenas 45% das criangas brasileiras conseguem ser amamentadas, e desta forma o uso de férmula infantil acaba
sendo recomendado para criangas que nao estdo em aleitamento materno. As férmulas infantis adicionam fontes
alimentares de DHA na composic¢ao nutricional a fim de suprir o déficit deste dcido graxo nas criangas em uso
de férmulas infantis.

OBJETIVO

O objetivo do trabalho foi avaliar a composicdo de acido docosa-hexaendico (DHA) nas férmulas infantis de
partida e de segmento a base de leite de vaca comercializadas no mercado brasileiro.

METODOLOGIA

O presente trabalho se caracteriza como um estudo investigativo. Foram selecionadas formulas infantis de partida
e de segmento a base de leite de vaca comercializadas no mercado brasileiro. Foram selecionadas nove férmulas
infantis de partida e nove férmulas infantis de segmento de diferentes marcas. As informacdes da composi¢ao
nutricional foram coletadas dos rotulos e de materiais de divulgacdo dos produtos. As informagdes coletadas
foram: DHA mg/100mL e ingredientes fontes de lipidio.

RESULTADOS

As formulas infantis de partida a base de leite de vaca foram identificadas como amostras A, B, C, D, E, F, G, H
e . A amostra A apresentou 7 mg de DHA em 100 ml de formula, porém nos ingredientes ndo apresentou como



fonte de lipidios 6leo de peixe. A amostra B apresentou 11 mg em 100 ml de féormula e nos ingredientes
apresentou 1% de o6leo de peixe como fonte de lipidios. A amostra C apresentou 11 mg de DHA em 100 ml de
formula, porém nos ingredientes ndo apresentou como fonte de lipidios 6leo de peixe. As amostras D e H ndo
apresentaram em sua composicdo DHA. As amostras E, F, G apresentaram 7 mg em 100 ml de férmula e nos
ingredientes apresentaram 1% de 6leo de peixe como fonte de lipidios. A amostra I apresentou 5 mg de DHA em
100 ml de féormula, porém nos ingredientes ndo apresentou como fonte de lipidios dleo de peixe. As formulas
infantis de segmento a base de leite de vaca foram identificadas como amostras J, K, L, M, N, O, P, Qe R. A
amostra J apresentou 6 mg de DHA em 100 ml de formula, porém nos ingredientes ndo apresentou como fonte
de lipidios 6leo de peixe. A amostra K apresentou 9 mg em 100 ml de féormula e nos ingredientes apresentou 1%
de 6leo de peixe como fonte de lipidios. A amostra L apresentou 12 mg de DHA em 100 ml de féormula, porém
nos ingredientes ndo apresentou como fonte de lipidios 6leo de peixe. As amostras M e Q ndo apresentaram em
sua composicdo DHA. As amostras N, O, P apresentaram 6 mg em 100 ml de formula e nos ingredientes
apresentaram 1% de 6leo de peixe como fonte de lipidios. A amostra R apresentou 5 mg de DHA em 100 ml de
formula, porém nos ingredientes ndo apresentou como fonte de lipidios 6leo de peixe.

CONCLUSAO

Podemos observar neste trabalho que ndo existe um padrdo na composi¢do de acido graxo docosa-hexaenodico
(DHA) nas formulas infantis de partida e de segmento a base de leite de vaca comercializadas no Brasil. As
criangas que ndo sao amamentadas e recebem formulas infantis isentas de DHA podem apresentar ao longo da
vida reflexos no desenvolvimento cerebral e imunoldgico nos primeiros dias de vida.
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INTRODUCAO

O consumo alimentar de lactantes por alimentos fontes de acidos graxos poli-insaturados com énfase na série
omega-3 como o acido eicosapentaendico (EPA) e docosaexaendico (DHA) estd associada ao desenvolvimento
neurologico, cognitivo, imunologico e anti-inflamatorio de recém-nascidos amamentados.

OBJETIVO

O objetivo do trabalho foi avaliar a composi¢do de acido eicosapentaendico (EPA) e docosahexaendico (DHA)
nas diferentes fases do leite humano em po.

METODOLOGIA

O presente trabalho se caracteriza como um estudo investigativo que foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual de Maringd (UEM) (ntimero 2.797.476). Foram coletados 300 mL de leite
humano in natura (colostro, leite de transicao e leite maduro) de nove doadoras do Banco de Leite Humano do
Hospital Universitario de Maringa. As amostras foram submetidas ao processo de liofilizagdo (Manin et al., 2019)
e ao processo de secagem por mini Spray-dryer (Castro-Albarran et al., 2016). As amostras secas foram pesadas,
reconstituidas em agua suficiente para atingir a massa inicial antes do processo de secagem e em seguida
submetidas as analises. Os lipidios totais foram submetidos ao processo de extragdo conforme Folch et al (1957),
esterificacao conforme ISO 5509 (1978) e os ésteres de acidos graxos foram separados de acordo com Simionato



et al. (2010). A andlise cromatografica foi realizada em um cromatoégrafo a gés equipado com detector de
ioniza¢do em chama, a quantifica¢do dos acidos graxos foi realizada segundo a normalizacdo da érea relativa.
Todas as andlises foram realizadas em triplicata, e os resultados foram submetidos & andlise de varincia
unidirecional ao nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS

Os valores de acidos graxo eicopentaenodico (EPA) foram de 0,19%, 0,20% e 0,21% respectivamente para o
colostro in natura, liofilizado e spray-drying. Os valores de acidos graxo docosahexaendico (DHA) foram de
0,04%, 0,03% e 0,04% respectivamente para o colostro in natura, liofilizado e spray-drying. Os valores de 4cidos
graxo eicopentaendico (EPA) foram de 0,14%, 0,14% e 0,14% respectivamente para o leite humano de transi¢do
in natura, liofilizado e spray-drying. Os valores de acidos graxo docosahexaendico (DHA) foram de 0,03%,
0,02% e 0,02% respectivamente para o leite humano de transi¢do in natura, liofilizado e spray-drying. Os valores
de acidos graxo eicopentaendico (EPA) foram de 0,15%, 0,12% e 0,15% respectivamente para o leite humano
maduro in natura, liofilizado e spray-drying. Os valores de acidos graxo docosahexaendico (DHA) foram de
0,01%, 0,01% e 0,01% respectivamente para o leite humano maduro in natura, liofilizado e spray-drying. Nao
foram observadas diferencas significativas nos valores EPA e DHA entre as amostras in natura, liofilizadas e
spray-drying do colostro, leite de transigdo e leite maduro.

CONCLUSAO

A presenca do acido graxo eicopentaenodico e docosahexaenoico no leite humano colostro, leite de transigdo e
maduro exerce importancia no desenvolvimento infantil, principalmente no desenvolvimento cerebral e
imunoldgico do recém-nascido, e neste estudo observamos que estes adcidos graxos foram mantidos em todas as
fases do leite humano em p6 apds os processos de liofiliza¢do e spray-drying.
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INTRODUCAO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) sdo espécies que tém partes consumidas que ndo sdo
comuns ou convencionalmente conhecidas, incluem-se tubérculos, caules, folhas, flores, frutos e outras partes
potencialmente comestiveis. Dentre as PANC, tem-se a azedinha (Rumex acetosa) que ¢ uma espécie naturalizada
que possui em sua composi¢do altos teores de ferro, vitamina C e A, célcio e aminoacidos essenciais. Outra
espécie difundida no Brasil ¢ a taioba (Xanthosoma sagittifolium), que ¢ rica em fibras dietéticas, vitamina A e
fonte de ferro. Uma forma de inserir as PANC na alimentagdo ¢ por meio de produtos como sucos.

OBJETIVO

Investigar o conteido de compostos fenodlicos e a atividade antioxidante de sucos mistos de laranja com Plantas
Alimenticias Nao Convencionais.

METODOLOGIA

Para preparo do suco misto foram utilizadas as matérias-primas laranja (Citrus sinensis), azedinha e taioba. Foram
preparados quatro sucos mistos, a saber: AT25 (50% suco de laranja, 25% azedinha e 25% taioba), AT15 (70%
suco de laranja, 15% azedinha e 15% taioba), A50 (50% suco de laranja e 50% azedinha) e T30 (70% suco de



laranja e 30% taioba). A aquisi¢do das matérias primas ocorreu no comércio varejista local e as laranjas e as
hortalicas ndo convencionais foram selecionadas, lavadas e sanitizadas. Os alimentos foram cortados/descascados
manualmente com uma faca de ago inoxidavel previamente higienizada. As laranjas foram cortadas em duas
partes e o suco foi extraido com auxilio de espremedor elétrico. A taioba foi submetida a cocgdo e em seguida foi
realizada lavagem superficial com objetivo de reducdo de fatores antinutricionais. O conteudo de compostos
fenolicos totais foi estimado de acordo com Singleton et al. (1999) com modificagdes. A atividade antioxidante
foi avaliada por meio do Teste do 1,1-diphenil-2-picril-hidrazil (DPPH) de acordo com Blois (1958). As analises
foram realizadas em duplicata e em trés repeti¢des. Os dados foram analisados com auxilio do GraphPad Prism,
submetidos a andlise de variancia (ANOVA), teste de Tukey para comparagao de médias, a 5% de probabilidade.
RESULTADOS

Os valores de compostos fenolicos dos sucos elaborados nao se diferiram estatisticamente apresentando valores
de 64,97 £5,63, 62,61 + 3,82, 60,91 £ 14,16 e 64,65 £ 4,07 mg EAG/100 mL para os sucos AT25, AT15, A50e
T30, respectivamente. Estes compostos podem contribuir para agdo anti-inflamatoria, antimicrobiana,
hipolipidémica, anticarcinogénica e agdo antioxidante. Ao avaliar a atividade antioxidante, ndo foi observado
diferenga estatistica entre as formulagdes elaboradas. Entretanto, os valores observados variaram de 67,95 +
20,25% no suco A50 e 85,22 + 13,88 % no T30, indicando alta atividade antioxidante dos sucos elaborados.
Substancias antioxidantes podem contribuir para prevencao ou diminui¢do de danos oxidativos ocasionados por
espécies reativas de oxigénio.

CONCLUSAO

Os sucos mistos de laranja elaborados com PANC apresentaram valores estatisticamente iguais de compostos
fendlicos e atividade antioxidante indicando que todas as formula¢des propostas tém o mesmo potencial para
utilizagdo na alimentacdo. Deste modo, o desenvolvimento de produtos com inser¢cdo das PANC pode ser uma
estratégia para superar a monotonia alimentar diversificando alimentos convencionalmente consumidos, como o
suco de laranja, e a0 mesmo tempo agregar diferentes compostos bioativos.
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INTRODUCAO

O leite humano ¢ considerado padrdo ouro na alimentacdo infantil devido sua composi¢do nutricional,
imunoldgica e antioxidante suficiente para o crescimento e desenvolvimento adequado do recém-nascido. O
potencial antioxidante do leite humano pode ser conferido pela presenga de antioxidantes enzimaticos, como a
enzima superoxido dismutase (SOD), catalase (CAT) e por antioxidantes ndo enzimadticos, como a glutationa
reduzida (GSH), que protegem bebés em fases iniciais da vida contra o desenvolvimento de complicagdes
induzidas por espécies reativas de oxigénio.

OBJETIVO

Desta forma, o presente estudo teve como o objetivo avaliar a atividade da superdxido dismutase (SOD), catalase
(CAT) e os niveis de glutationa redutase (GSH) nas diferentes fases do leite humano maduro submetidos aos
processos de liofilizagdo e spray-drying.



METODOLOGIA

O presente trabalho se caracteriza como um estudo investigativo que foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual de Maringd (UEM) (ntimero 2.797.476). Foram coletados 300 mL de leite
humano in natura (leite maduro) de nove doadoras do Banco de Leite Humano do Hospital Universitario de
Maringa. As amostras foram submetidas ao processo de liofilizacdo (Manin et al., 2019) e ao processo de secagem
por mini Spray-dryer (Castro-Albarran et al., 2016). As amostras secas foram pesadas, reconstituidas em agua
suficiente para atingir a massa inicial antes do processo de secagem e em seguida submetidas as analises. A
determinagdo da atividade da SOD nas amostras de leite humano seguiu as recomendagdes de Marklund &
Marklund (1974), a determinac¢do da atividade da CAT nas amostras de leite humano seguiu as recomendagdes
de Aebi (1984) e a determinacao dos niveis de GSH nas amostras de leite humano seguiram as recomendagdes
de Hissin & Hilf (1976). A atividade da enzima SOD, CAT e os niveis de GSH foram realizados em triplicata, e
os resultados foram submetidos a uma analise de variancia unilateral a um nivel de significancia de 5% usando o
GraphPad Prism v. 5.0.

RESULTADOS

As concentracdes da enzima superoxido dismutase foram de 0,005 U SOD/ug proteina, 0,005 U SOD/ug
proteina e 0,005 U SOD/ug proteina nas amostras in natura, liofilizadas e spray-drying respectivamente. As
concentragdes da enzima catalase foram de 3.69 uM/min/ug proteina, 3.33 uM/min/pug proteina e
2.98 uM/min/pg proteina nas amostras in natura, liofilizadas e spray-drying respectivamente. Os niveis
de glutationa redutase de 0.17 ng GSH/ug proteina, 0.14 pg GSH/pg proteina e 0.14 ng GSH/ug proteina nas
amostras in natura, liofilizadas e spray-drying respectivamente. Nao foram observadas diferencas significativas
nos valores SOD, CAT e GSH entre as amostras in natura, liofilizadas e spray-drying do leite maduro.
CONCLUSAO

Neste trabalho, observamos que as concentragdes dos niveis de SOD, CAT e GSH foram preservados apos o
processamento da liofilizagdo e spray-drying em todas as fases do leite humano. Esses fatores sdo importantes
para modular a resposta antioxidante do recém-nascido.
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INTRODUCAO

Os consumidores atuais desejam aliar a alimentagdo mais saudavel a praticidade e a conveniéncia e isto
impulsiona a procura por produtos minimamente processados. Porém, este tipo de processamento pode provocar
alteracdes no tecido vegetal que podem ser minimizados pela aplicacdo de técnicas como o uso de revestimentos
comestiveis. Revestimentos comestiveis sdo finas camadas biopoliméricas aplicadas a superficie dos alimentos
que criam barreira seletiva a umidade e a gases, e preservam as propriedades sensoriais como textura e sabor.
Além disso, os revestimentos podem agir como carreadores de substancias que auxiliam na conservagdo e que
apresentem papel funcional, como prebidticos.

OBJETIVO



Avaliar a qualidade microbiolégica de mamao pronto para o consumo com revestimentos comestiveis
incorporado com prebioticos.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo analitico e laboratorial no qual foi avaliado a aplicagdo de revestimentos prebioticos em
mamao pronto para o consumo. Mamdes (Carica papaya L.) maduros foram adquiridos em comércio varejista e
depois lavados em agua corrente e sanitizados em solu¢do de hipoclorito de sdédio a 200 mg/L por 5 minutos. Os
frutos foram drenados, descascados e tiveram sementes e polpa removidas. Posteriormente, procedeu-se o
fatiamento em rodelas. Foram elaborados revestimentos com fécula de mandioca a 3 e a 4% sendo estes
adicionados de cada prebiotico, de forma separada, nas concentragdes 3 e 4%. Mamdes sem revestimento também
foram avaliados. O revestimento a base de fécula de mandioca foi preparado por meio de aquecimento e agitagao
até a formagao de gel. O gel foi mantido em temperatura ambiente e foi conduzida a imersao das fatias do mamao
por 5 minutos seguidas de drenagem. As amostras foram dispostas em embalagens de polipropileno e
armazenadas por 12 dias a 6°C. As andlises microbiologicas (mesofilos aerdbios, fungos filamentosos e leveduras
e psicrotroficos) foram realizadas de acordo com a metodologia descrita no Compendium of Methodos for the
Microbiological Examination of Foods no dia de aplicagdo do revestimento (dia 1) e nos dias 4, 8, ¢ 12. Os
resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas estatisticamente pelo Teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.

RESULTADOS

Os tratamentos influenciaram significativamente na contagem de mesoéfilos aerdbios (p<0,05). O tempo de
armazenamento influenciou de forma significativa nas contagens para meso6filos aerobios e fungos filamentosos
e leveduras (p<0,05). As amostras de mamao sem revestimento apresentaram contagem inicial média para
mesofilos aerdbios igual a 5,02 + 0,37 e 6,57 £0,65 log UFC/g no primeiro e Gltimo dia de armazenamento,
respectivamente. A contagem de fungos filamentosos e leveduras para mamdes revestidos fécula de mandioca
3% e frutooligossacarideo a 3% apresentou reducdo entre o primeiro e quarto dia de armazenamento alcangando
valor 10* UFC/g e contagem igual a 10° UFC/g no oitavo dia, resultado que indica a proliferagdo deste grupo
microbiano. Para microrganismos psicrotroficos ndo houve diferenga significativa entre o tratamento, tempo e
interagdo tratamento e tempo.

CONCLUSAO

Os revestimentos propostos contribuiram para reduzir a populagdo microbiana para mesofilos aerdbios e fungos
filamentosos e leveduras e ndo afetaram significativamente a contagem de psicrotroficos. Amostras com
revestimentos de fécula de mandioca e frutooligossacarideos obtiveram melhores resultados em comparagdo
aqueles com inulina.
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INTRODUCAO

As doengas cardiovasculares sdo a principal causa de mortalidade em todo o mundo. Varios fatores de risco
contribuem para a etiologia e o desenvolvimento das doencas cardiovasculares, entre eles as elevadas
concentragdes sanguineas de colesterol de lipoproteina de baixa densidade, enquanto altas concentragdes de
colesterol de lipoproteina de alta densidade plasmatico sdo consideradas protetoras. Estudos epidemioldgicos
sugerem que o consumo frequente de maga e seus compostos bioativos esta associado a saude cardiovascular. A
macd ¢ uma das frutas mais consumidas em todo o mundo. Os efeitos cardioprotetores sdo atribuidos
principalmente ao seu alto teor de polifenois e fibras. Outras revisdes sistematicas avaliaram o efeito da ingestao



de frutas na funcdo vascular, pressdo arterial, lipidios séricos, inflamacdo e glicemia. No entanto, até onde
sabemos, o efeito do consumo de mac¢a de forma inteira ou desidratada no perfil lipidico ainda nao foi avaliado.
OBJETIVO

Coletar sistematicamente as evidéncias baseadas em ensaios clinicos randomizados do efeito do consumo cronico
de maca no perfil lipidico.

METODOLOGIA

Esta revisdo foi conduzida conforme as recomendagdes do PRISMA — Principais itens para Relatar Revisoes
Sistematicas e Metanalises, e de acordo com a estrutura PICOS (populacao, intervengdo, comparador, desfecho,
desenho do estudo). Foi realizada uma busca sistematica em bancos de dados eletronicos, incluindo Embase,
Pubmed, Scopus e Web of Science, de 2000 a agosto de 2021. Foram incluidos todos os ensaios clinicos
randomizados em humanos que investigaram o efeito do consumo crénico de maca, igual ou mais que duas
semanas de intervencdo, na forma inteira ou desidratada no perfil lipidico. Foram excluidos estudos que
utilizaram mag¢a misturada com outras frutas ou produtos, sucos e extratos, bem como estudos ndo disponiveis na
integra.

RESULTADOS

No total, 2162 estudos foram identificados, ap6s o processo de triagem, retirada de artigos duplicados e analise
dos critérios de inclusdo, quatorze estudos foram elegiveis. Os ensaios foram realizados com diferentes
variedades de mag¢a (Annurca, Red Delicious, Granny Smith, Fuji, Golden Delicious, Rome Beauty e Gala) e em
diversos paises do mundo. O consumo da maga fresca inteira variou de 100 a 500 gramas e o consumo da maca
desidratada foi de 75 gramas. Sete estudos apresentaram redug¢ao significativa na lipoproteina de baixa densidade
e em seis estudos houve reducdo no colesterol total. Foram encontrados efeitos positivos na lipoproteina de alta
densidade em trés estudos. A reducdo nos triglicerideos foi observada em um estudo, os demais ensaios ndo
observaram alteragdes.

CONCLUSAO

Os resultados desta revisdo sistematica fornecem evidéncias sobre os beneficios do consumo de maga fresca e
desidratada, em quantidades adequadas, no perfil lipidico. No entanto, novos estudos de intervencdo sdo
necessarios para a padronizacdo da variedade de maga, quantidade, forma e tempo de consumo.
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INTRODUCAO
A partir da publicacio da segunda edigdo do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira, foi evidenciada a necessidade do desenvolvimento de habilidades culinarias pela populagao com



o objetivo de melhorar as escolhas alimentares, e consequentemente, a qualidade da dieta. A disciplina Técnica
Dietética ¢ componente obrigatério em diversos cursos de graduagcdo em Nutri¢do no Brasil e sua importancia ¢
destacada na literatura para que o nutricionista, em suas diversas areas de atuacado, incluindo o desenvolvimento
de habilidades culinérias do aluno do curso de Nutri¢do, esteja capacitado a transmitir habilidades culinarias em
sua atuagdo profissional.

OBJETIVO

Desenvolver um instrumento para avaliar o ensino da disciplina Técnica Dietética e sua interface com o
desenvolvimento de habilidades culindrias dos cursos de graduacdo em Nutrigdo das universidades publicas
do Brasil.

METODOS

Trata-se de um estudo metodoldgico e analitico. Foram definidas as varidveis sobre os aspectos gerais do curso
de graduagdo em nutricdo e sobre o ensino da disciplina Técnica Dietética e de sua interface com o
desenvolvimento de habilidades culindrias. Optou-se pela construgdo de um questionario online, com
questdes elaboradas, sequenciadas, objetivas e discursivas. O instrumento desenvolvido passou pela etapa de
avaliagdo de conteido por cinco especialistas na area de Técnica Dietética. Os itens avaliados foram a
relevéncia, clareza, pertinéncia e representatividade. Esse estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisas
com Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina, n° do protocolo 4.219.494.

RESULTADOS

O resultado deste estudo foi o desenvolvimento do “Instrumento para avaliacdo do ensino da disciplina Técnica
Dietética e sua interface com o desenvolvimento de habilidades culindrias nos cursos de graduacdo em
nutricdo das universidades publicas do Brasil”. O instrumento desenvolvido contém 55 questdes divididas em
seis se¢oes, sendo elas (1) aspectos gerais do curso de graduacdo em Nutri¢do; (II) o ensino da Técnica Dietética;
(IIT) recursos e infraestrutura da universidade para a realizacdo das aulas praticas de Técnica Dietética; (IV)
percepcao do docente sobre a interface entre a disciplina de Técnica Dietética e desenvolvimento de habilidades
culindrias; (V) visao do docente sobre a importancia da disciplina Técnica Dietética na formagao do aluno; (VI)
perfil do docente responsavel pela disciplina Técnica Dietética. A validagdo de conteido por especialistas
mostrou-se importante para realizar alteragdes no instrumento acerca de itens indicados pelos profissionais para
adequagdo das questdes.

CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver um instrumento fundamentado na importancia da disciplina para as areas de atuagao do
nutricionista, evidenciado pela literatura cientifica. Desta forma, o instrumento poderd contribuir para o
diagnéstico do ensino da Técnica Dietética em universidades publicas brasileiras e compreender a percepgao do
docente acerca da relagdo da disciplina Técnica Dietética com o desenvolvimento de habilidades culinérias por
estudantes do curso de graduacdo em Nutrigdo. Ademais, este diagndstico podera ser util para embasar sugestdes
de alteragdes curriculares no curso com o objetivo de atender a atual demanda de necessidade de desenvolvimento
de habilidades culinarias pela populacdo para melhoria da qualidade da alimentagao.
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O aproveitamento de partes dos alimentos comumente descartadas, como as cascas e sementes de frutas, tem sido
uma Otima alternativa para a redugdo de residuos domésticos e industriais, bem como contribuido com a
promogao a saude, ja que os produtos obtidos com esses residuos apresentam caracteristicas nutricionais muito
interessantes, podendo ser utilizados também como ingredientes de preparagdes e produtos alimenticios. Neste
sentido, o presente estudo objetivou o desenvolvimento da farinha da casca de maracujd doce e a avaliacdo de
sua composi¢ao nutricional para indicagdo de possiveis aplicagdes na alimentagdo humana. Para a obtengdo da
farinha, os frutos foram previamente selecionados, higienizados e apds separar a polpa das cascas, estas foram
colocadas de remolho em agua por 24 horas. Posteriormente foram cortadas em pedagos pequenos, distribuidas
em bandejas forradas com papel manteiga e entdo colocadas em estufa de secagem a 60°C por 30 horas. Apos a
trituracdo realizada usando um liquidificador doméstico, foi realizado o peneiramento para a obtencao da farinha,
que em seguida foi armazenada em sacos de polietileno, em temperatura ambiente e ao abrigo da luz. A farinha
obtida foi caracterizada quanto ao teor de umidade (secagem em estufa a 105°C), cinzas (incineragdo em mufla
a 550°C), proteinas (método de Kjeldhal), lipideos (extragdo a quente do tipo Soxhlet), fibra alimentar (método
enzimatico gravimétrico 985.29), carboidratos (por diferenca), sodio (método de espectrometria de emissdo
atdomica em fotdmetro de chama) e valor energético (calculado de acordo com a RDC n° 360 de 2003). Os
resultados mostraram que a umidade presente na farinha (4,04 g/100g) estd dentro do limite maximo (15%)
preconizado pelo regulamento técnico de identidade e qualidade de farinhas. O teor de cinzas (6,08 g/100g) ¢
bem maior que o encontrado em outros tipos de farinhas como a farinha de trigo (0,64 g/100g), j& a quantidade
de proteina (10,41 g/100g) ¢ similar (10,70 g/100g). Além disso, a farinha ¢ considerada de baixo teor de lipideos
(0,64 g/100g), sendo este valor inferior ao determinado na farinha de trigo (1,36 g/100g). A farinha da casca de
maracuja doce contém alto conteudo de fibra alimentar (69,42 g/100g), podendo ser incrementada na alimentagao
diaria, para que possam alcangar a recomendacao didria deste nutriente (25 e 38 g/dia para mulheres e homens
adultos saudéveis, respectivamente). O carboidrato total obtido por diferenca (78,83 g/100g) ¢ semelhante ao
encontrado em demais farinhas utilizadas para o desenvolvimento de iniimeras preparagdes alimenticias. Ja o teor
de sodio presente na farinha desenvolvida (22,77mg/100g), considerado baixo, pode enaltecer sua composi¢ao
nutricional, sendo ainda considerada um produto de baixo valor energético (85,04 kcal/100g). E notdrio que a
populacao brasileira encontra dificuldade em ingerir os nutrientes em quantidades ideais, devido a rotina corrida
e o facil acesso a alimentos processados e ultraprocessados. Dessa forma, a farinha da casca de maracuja doce
pode ser considerada um ingrediente passivel de ser utilizada na elaboragdo de produtos alimenticios, visando
principalmente a elaboracdo de produtos ricos em fibras, de baixo teor de sodio e gorduras, além de estar
contribuindo com o meio ambiente.
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INTRODUCAO

O fermento natural contém as leveduras e bactérias laticas que coexistem em equilibrio passados dias durante o
processo de fermentacdo (VOGELMANN; HERTEL, 2011). A fermentacdo natural ou /evain tem importancia
evidenciada pelos alimentos fermentados e comercializados na atualidade. Trazendo beneficios que vao desde a
preservacao, bem como a atribuicdo de caracteristicas organolépticas desejaveis e retardando a digestibilidade do
amido (FLANDER et al, 2011 apud STEFANELLO, 2014). Existem evidéncias que paes produzidos com levain,
podem ser consumidos em casos de sindrome do intestino irritdvel (COSTABILE et a/, 2014; LAATIKAINEN
et al, 2017; PIRKOLA et al, 2018; LOPONEN & GANZLE, 2018; MENEZES et al, 2019 apud MELO, 2018).
Essa técnica, ainda pode beneficiar a produgdo de paes para individuos com Sensibilidade ao Gluten Nao-Celiaca
(RIZELLO et al, 2007; POUTANEN et al, 2009; DI CAGNO et al, 2010; GRECO et al, 2011 apud MELO,
2018). Objetivou-se revisar a literatura cientifica quanto a caracteristicas do levain e beneficios a saude.
METODOLOGIA

Revisdo bibliografica realizada de novembro de 2020 a abril de 2021, nas bases de dados Scientific Eletronic
Library Online (SCIELO), Portal de periédicos (CAPES), Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertagdes
(BDTD) e Google académico. Pesquisou-se artigos publicados de 2005 a 2020, abordando fermentagao natural
de paes sem gluten, producdo e aplicagdo de fermento natural, /evain na substituicdo ao processo tradicional,
utilizagdo do sourdough na redugdo dos FODMAPs e vantagens e desvantagens da utiliza¢ao do levain. Utilizou-
se os descritores: fermento natural, fermentacdo natural de paes, levain, sourdough e panificagdo; em lingua
portuguesa e inglesa. A selecdo foi realizada pelo titulo, resumo e leitura seletiva de trabalhos e foram
selecionados 16 artigos.

RESULTADOS

A aplicagdo de fermento /evain contribui sensorialmente, na textura, validade e aspectos nutricionais dos
alimentos fermentados. A fermentacdo sourdough causa impacto nas caracteristicas funcionais dos alimentos,
como a biodisponibilidade de minerais e fitoquimicos, indice glicémico e producdo de compostos bioativos. A
fermentacdo natural na fabricagcdo de paes permite a redugdo de 90% dos FODMAPs. O /evain influencia a
composicdo e o perfil da microbiota intestinal humana, e pode trazer beneficios aos portadores da sindrome do
intestino irritavel.

Os efeitos da protedlise € um dos aspectos fundamentais na qualidade do levain, sendo sugerida como ferramenta
nos processos de producdo de alimentos para portadores da doenga celiaca. As caracteristicas sensoriais sao
transformadas, compostos alergénicos atenuados, proteinas do gliten degradadas e uma maior quantidade de
aminoacidos livres liberada. Peptideos bioativos foram encontrados no /evain, além dos diversos antioxidantes,
antifingicos e anti-hipertensivos.

A sintese de acidos orgéanicos reduz a digestibilidade do amido, sendo positivo para diminui¢do do indice
glicémico. As leveduras por meio do seu metabolismo sdo capazes de produzir diversas vitaminas, principalmente
do complexo B. Tem potencial efeito benéfico, visto que a sintese de aminoacidos e atuagdo de algumas cepas
de bacterias, pode camuflar o teor de sal e enriquecer os produtos de panificagdo por meio de compostos anti-
hipertensivos

CONCLUSAO

Mesmo ndo sendo uma técnica difundida em nivel industrial, a fermenta¢do sourdough tem relevancia nos
aspectos sensoriais dos paes e potencial em beneficiar a saude.
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INTRODUCAO

O consumidor tem buscado um estilo de vida saudavel dando preferéncia ao consumo de alimentos menos
processados ou que possuam pouco ou nenhum conservante quimico. Assim, buscam-se cada vez mais métodos
de conservagdo alternativos que possam, com seguranca, manter ou aumentar a vida util dos alimentos. Dentre
esses métodos, o emprego de filmes antimicrobianos biodegradéaveis tem se destacado.

Filmes biodegradaveis a base de soro de leite adicionado de 6leos essenciais que com atividade antimicrobiana
podem proporcionar maior seguranca alimentar, aumentando também a vida 1til dos alimentos e propiciar
alternativa de utiliza¢do do soro de leite, um subproduto da industria de laticinios, ainda pouco utilizado.
OBJETIVO

Avaliar o efeito da adigdo de 6leo essencial de tomilho (Thymus vulgaris) em filmes de isolado protéico de soro
de leite sobre Listeria monocytogenes, Pseudomonas fluorescens e Staphylococcus aureus.

METODOLOGIA

Os microrganismos utilizados foram Listeria monocytogenes ATCC 19117, Pseudomonas fluorescens ATCC
13525 e Staphylococcus aureus ATCC 25923 cedidos pelo Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Satde
- (INCQS) da Fundagido Oswaldo Cruz (FIOCRUZ), Brasil. As culturas foram padronizadas em 10 UFC/mL.
Foram elaborados filmes de soro de leite contendo as diferentes concentragdes de 6leo essencial (0; 30; 45 e
60%). O controle de espessura foi efetuado por volume aplicado no suporte (20 x 30 cm). Em seguida, os filmes
foram secos em temperatura ambiente durante 48h garantindo evaporagdo lenta do solvente e formacao do filme.
Todos os filmes foram acondicionados em temperatura controlada, 23+2°C e umidade relativa 50+5% UR por
48h antes das andlises. A atividade antimicrobiana dos filmes foi determinada empregando-se a metodologia de
Difusdo em Disco (NCCLS, 2003). Discos de 6 mm de didmetro dos filmes contendo as diferentes concentragdes
de 6leo essencial (0; 30; 45 e 60%) foram depositadas em superficies de Agar BHI inoculados com culturas de
Pseudomonas fluorescens ou Staphylococcus aureus ¢ TSA+YE com Listeria monocytogenes na concentracao
de 108 UFC/mL. Discos de papel filtro de mesmo didmetro contendo cloranfenicol (300 mg/L) foram depositados
na superficie do Agar para controle. As placas foram incubadas a 37°C. Os halos de inibicdo formados foram
mensurados com auxilio de paquimetro digital. O experimento foi montado em delineamento inteiramente
casualisado (DIC). Os dados foram obtidos a partir de trés experimentos independentes realizados em triplicata.
As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o software STATISTICA versao 5.0.

RESULTADOS

A concentragdo minima inibitéria in vitro do filme biocomestivel de soro de leite com 6leo essencial de tomilho
de 45% expressou zona de inibi¢do sobre Listeria monocytogenes, Pseudomonas fluorescens e Staphylococcus
aureus, variando a expressao do halo entre 0,75 a 2,85 mm, o mesmo ocorrendo para os filmes com 60% de 6leo
essencial, tendo expressao do halo de 1,52 a 5,04 mm. Foi observado inducdo de contato a partir da concentragdo
30% para todas as bactérias e inicio em 15% Pseudomonas fluorescens.

CONCLUSAO

O oleo essencial de Thymus vulgaris apresenta potente agdo antimicrobiana, apresentando efeito in vitro, assim
como adicionadas em filmes biodegradaveis, sendo promissora como alternativa para a utilizacdo em alimentos.
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INTRODUCAO

O envelhecimento resulta em diversas modifica¢des no organismo, dentre elas podemos destacar as alteragdes no
tecido adiposo, um dos principais fatores envolvidos no desenvolvimento da resisténcia a insulina sistémica,
inflamacdo cronica de baixo grau, estresse oxidativo e desregulagdo metabdlica no envelhecimento biologico.
Desta forma, estratégias que promovam o retardo desse quadro surgem como terapia na prevencao das
complicacdes associadas ao envelhecimento. Nesse contexto, o uso de plantas adaptdgenas, capazes de induzir
um aumento da resisténcia do organismo, poderia atuar a fim de prevenir essas alteragdes no tecido adiposo. O
guarand (Paulinia cupanna) destaca-se por suas atividades biolodgicas, como a preven¢do da deposi¢dao de
gordura, melhora da sensibilidade a insulina e efeito antioxidante. Assim, o presente estudo busca avaliar se o
guarana poderia ser utilizado como terapia complementar no retardo do envelhecimento pela melhora nas
disfun¢des do tecido adiposo.

METODOLOGIA

Para a realizagdo desta revisdo, a pesquisa bibliografica partiu do questionamento “O guarand (Paullinia cupana)
reverte os efeitos deletérios do envelhecimento no tecido adiposo?”. Utilizou-se 0 método PRISMA com objetivo
de identificar, selecionar e avaliar criticamente pesquisas relevantes. A pesquisa foi realizada nos bancos de dados
Scielo e Medline (PUBMED) com os descritores: guarana (Paullinia cupana), aging, obesity, antioxidant effect,
anti-inflammatory and adipose tissue. Os artigos originais, em portugués ou inglés, publicados entre 2016 ¢ 2021
e desenvolvidos em modelos de envelhecimento ou obesidade in vivo e in vitro ou pesquisa com individuos
saudaveis que avaliem os efeitos da suplementagdo do guarana sobre os pardmetros metabolicos, inflamatorios e
de estresse oxidativo no tecido adiposo foram incluidos. Os critérios de exclusdo do estudo foram: artigos de
revisdo e trabalhos que ndo avaliam o efeito do guarana na melhora das disfungdes do tecido adiposo ou com
qualquer interveng@o que nao seja nutricional.

RESULTADOS

A busca inicial identificou 62 estudos (n=60 PUBMED e n=2 SCIELO). Apo6s eliminagdo das duplicatas e dos
artigos de revisdo um total de 53 estudos foram avaliados para elegibilidade. Dez publica¢des foram incluidas
nesta revisdo. Cinquenta e uma publicac¢des foram excluidas da andlise, devido aos critérios de exclusdo. O extrato
etanolico de guarand aumentou a expectativa de vida e reduziu os marcadores de envelhecimento em nematodeo
pelo seu efeito antioxidante. O pé do guarani administrado em ratos com dieta ocidental preveniu o ganho de
peso, a resisténcia a insulina e a desregulacdo de adipocinas, inibiu a expansdo do tecido adiposo marrom e
estimulou a biogénese mitocondrial. Além disso, o guarana apresentou atividade anti-inflamatodria e reduziu o
peso corporal e dos tecidos adiposos, diminuiu a glicemia e triglicerideos, aumentou o consumo de oxigénio € o
gasto energético basal em modelo de camundongos com dieta rica em gordura. Por fim, o efeito antioxidante da
bebida de guarana protegeu o dano ao DNA em humanos, envolvido no envelhecimento acelerado, e o extrato de
guarand apresentou atividade anti-adipogénica em adipocitos.

CONCLUSOES

Assim, a ativagdo do tecido adiposo ¢ um dos mecanismos de a¢cdo envolvidos na suplementagdo de guarana na
promocao do envelhecimento saudéavel, sendo um potencial agente terapéutico para o tratamento das disfung¢des
do tecido adiposo associadas ao envelhecimento.
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Com o aumento da procura por alimentos mais saudaveis associados a praticidade das preparagdes, os peixes sao
um dos alvos da industria alimenticia para esse fim, visando a elaboracdo de produtos carneos, com possivel
reducdo de gorduras totais e do valor energético. Neste sentido, objetivou-se o desenvolvimento e padronizagdo
de um hamburguer de peixe de filé de tildpia e tambacu, bem como a determina¢do de sua composi¢do nutricional.
Trata-se de um estudo experimental descritivo e quantitativo, sendo o hambtrguer de peixe elaborado com os
seguintes ingredientes: 21,6g de filé de tilapia triturado, 21,6g de tambacu moido, 1,5g de amido de milho, 1,25g
de proteina texturizada de soja (PTS) moida, 1,25g de 6leo de soja, 1g de 4gua gelada, 0,85g de sal, 0,3g de
cebola desidratada, 0,15g de cebolinha desidratada, 0,15g de salsinha desidratada, 0,15g de alho em pd, 0,075g
de antioxidante BHT e 0,05g de pimenta do reino desidratada. O teor de calorias, proteinas, lipidios, carboidratos
e fibra alimentar foi determinado através dos dados coletados na Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos
(TBCA), USP 2020, exceto para o Tambacu, que foram obtidos de um trabalho académico e os condimentos
cebola, cebolinha e salsinha desidratadas, alho em po, antioxidante e pimenta do reino, obtidos do rétulo do
proprio produto. Como ndo foi encontrado o teor de s6dio do tambacu, foi determinado o sodio total do
hamburguer desenvolvido, através de espectrometria de emissdo atdmica de plasma. Os dados obtidos foram
tabulados utilizando o programa Microsoft Excel 2013. De acordo com os resultados, uma unidade de 50g do
hamburguer de peixe contém 75,80 kcal, 9,00 g de proteina, 3,53g de lipidios, 2,10 g de carboidratos, 0,14g de
fibra alimentar e 290,76mg de sodio. A quantidade de proteinas, carboidratos, fibra alimentar e so6dio do
hamburguer de peixe desenvolvido ¢ similar ao de hamburgueres bovinos comerciais, enquanto o teor de gordura
e o valor energético ¢ bem inferior ao destes produtos. As calorias representam a energia que o alimento fornece
a partir da quantidade de gorduras, carboidratos e proteinas, sendo que como os pescados apresentam baixo teor
de gorduras quando comparados as carnes bovinas e de aves, consequentemente os produtos obtidos destes
tendem a apresentar um menor teor deste macronutriente e consequentemente menor valor energético. Sendo
importante ainda destacar a presenca de dcidos graxos insaturados em sua composicao, que possuem beneficios
a saude, podendo contribuir para a redu¢do de doengas coronarianas. Portanto, ¢ possivel concluir que o
hamburguer de peixe ¢ uma boa opg¢ao para preparagdes rapidas, pois possui uma composi¢ao nutricional dentro
do recomendado para uma alimentag¢do mais saudavel.
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INTRODUCAO

Segundo as recomendagdes internacionais idosos do sexo masculino e feminino devem ingerir aproximadamente
3,7 e 2,7 litros por dia, respectivamente. Estas recomendagdes sdo desafiadoras para idosos com
comprometimentos na degluticio em virtudes de patologias. Na disfagia faz-se necessario a utilizacdo de
espessantes para alcancar consisténcia alimentar prescrita pelo médico/fonoaudidlogo e evitar complicacdes
como pneumonia aspirativa, desnutri¢ao, constipagao e desidratacao.

OBJETIVO

Avaliar o rendimento, composi¢ao nutricional e custo de espessantes industrializados e caseiro utilizados na
hidratacdo de pacientes com disfagia.

METODOLOGIA

O presente trabalho se caracteriza como um estudo investigativo. Foram selecionados quatro espessantes
industrializados de diferentes marcas comercializados no mercado brasileiro. As informagdes de composi¢do
nutricional, rendimento e custo foram coletadas dos rotulos e materiais de divulgacdo dos produtos. As
informagdes coletadas foram: ingredientes, modo de preparo, quantidade necessaria do produto para consisténcia
de néctar e orcamento médio em reais dos espessantes. O espessante caseiro utilizado foi a fécula de batata. As
informagdes coletadas dos rétulos das embalagens foram: ingredientes e orcamento médio em reais.
RESULTADOS

Os espessantes industrializados A, B, C e D foram dissolvidos em 4gua até a consisténcia néctar segundo
recomendacdes do produto. A amostras E foi preparada com espessante caseiro até atingir a consisténcia néctar.
Na preparacdo da dgua na consisténcia néctar com a amostra A, foi utilizado 4g de espessante composto por
maltodextrina e amido de milho modificado em 100 ml de 4gua e o custo foi de 1,11 reais por porg¢ao. O resultado
da preparacdo nao foi satisfatorio, uma vez que o produto final ficou com uma caracteristica esbranquigcada. Na
preparacdo da agua na consisténcia néctar com a amostra B foi utilizado 1g de espessante composto por
maltodextrina e gomas alimenticias em 100 ml de 4gua e o custo foi de 0,31 reais por por¢ao. O resultado da
preparacao nao foi satisfatdrio, uma vez que o produto final ficou com inimeros granulos e ndo ficou homogéneo.
Na preparagdo da agua na consisténcia néctar com a amostra C foi utilizado 1,2g de espessante composto por
maltodextrina, goma xantana e gelificante cloreto de potassio em 100 ml de 4gua e o custo foi de 0,54 reais por
porc¢do. O resultado da preparagdo foi satisfatorio, uma vez que o produto final ficou na consisténcia néctar,
homogéneo e transparente. Na preparacdo da 4gua na consisténcia néctar com a amostra D foi utilizado 1,5g de
espessante composto por maltodextrina, goma xantana e goma guar em 200 ml de dgua e o custo foi de 1,04 reais
por porcdo. O resultado da preparacdo ndo foi satisfatorio, uma vez que o produto nio ficou na consisténcia
néctar, ficou muito ralo e fino. Na preparagdo da 4gua na consisténcia néctar com a amostra E foi utilizado 3g de
fécula de batata em 200 ml de agua e o custo foi de 0,04 reais por por¢ao. O resultado da preparacdo foi
satisfatorio, uma vez que o produto ficou na consisténcia néctar, homogéneo e transparente.

CONCLUSAO

Podemos concluir a amostra C e E apresentaram as melhores caracteristicas finais do produto, porém a amostra
E apresentou o menor custo per capta. O nutricionista deve conhecer os espessantes caseiros e industrializados,
ndo apenas pelas informagdes dos rotulos, mas as caracteristicas de modo de preparo, rendimento e custo antes
da prescrigdo.
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INTRODUCAO

Os alimentos s3o responsaveis por estimular a liberagdo de diversas substancias no organismo e de repor o que o
corpo humano necessita para o desenvolvimento pleno. A deficiéncia alimentar pode favorecer ao
desenvolvimento de doengas como a depressio (ARAUJO et al, 2020).

OBJETIVO

Avaliar o habito alimentar de mulheres que fazem tratamento medicamentoso para depressdo, residentes no
Municipio de Bom Jesus do Sul/PR.

METODOLOGIA

Estudo transversal, descritivo, com abordagem qualitativa e semiquantitativa. A coleta de dados foi realizada em
agosto de 2021, através de visitas domiciliares, com aplicacdo de um formulario de pesquisa contendo dados
socio demograficos e alimentares, adaptado de Araujo et a/ (2020). A pesquisa foi submetida e aprovada pelo
Comité de Etica da Universidade Paranaense sob o parecer consubstanciado n° 4.897.010.

RESULTADOS

Participaram da pesquisa 47 mulheres, com idade entre 30 a 50 anos. Das entrevistadas 42% (n=20) faziam uso
de Cloridrato de Fluoxetina e 32% (n=15) de Cloridrato de Sertralina, sendo que, do total, 64% (n=30) das
prescricdes medicamentosas foram feitas por médicos clinicos gerais da Unidade Basica de Satde do referido
municipio. Quanto ao habito alimentar, observou-se que nunca ou menos de uma vez por més 55% das
entrevistadas consumiam leites e derivados, enquanto que 68% consumiam de duas a quatro vezes na semana
pescados e nessa mesma frequéncia alimentar 47% e 28% da amostra consumiam legumes e vegetais folhosos,
respectivamente; no que concerne o consumo de frutas, 47% das participantes consumiam uma vez a quatro
vezes por semana e 49% relataram que o feijdo era consumido diariamente; a frequéncia de duas a quatro vezes
na semana de consumo para doces, refrigerantes e sobremesas apresentou, aproximadamente 30%. Evidenciou-
se que os alimentos de origem animal, como: peixe, leite e derivados, bem como legumes, foram poucos
consumidos pelas participantes do estudo, por outro lado, observou-se que o consumo de frutas fonte de
triptofano, como a banana (47%) consumiam uma a quatro vezes por semana.

DISCUSSAO

Gomes et al (2010), num estudo com 29 individuos do Hospital Psiquiatrico Portugués, evidenciaram que a
ingestao inadequada de proteinas e frutos ricos em glicidios fundamentais na regulacao dos niveis de serotonina
possivelmente contribuirdo para o quadro depressivo. Enquanto que Anjos et al (2020), num estudo bibliografico,
evidenciaram que a qualidade na alimentag¢do dos individuos pode haver relagdo com a depressdo e ansiedade,
pois os nutrientes como triptofano, vitamina D, 6mega 3 e vitaminas do complexo B auxiliam na producao de
neurotransmissores € a sua eficiéncia se relaciona com a fisiopatologia da doenga.

CONCLUSAO

Constatou-se que, o habito alimentar das participantes através do Questionario de Frequéncia Alimentar indicou
um consumo inadequado de alguns grupos de alimentos, podendo ser caracterizado como nao saudavel, uma vez
que, houve déficit na frequéncia alimentar de grupos de alimentos com importantes fungdes na modulagdo
cerebral, tais como: leites e derivados, peixes, ovos e vegetais. Em contrapartida, o consumo de feijdes e frutas
apresentou-se satisfatorio. Contudo, em analise integral do héabito alimentar das participantes, verifica-se a
deficiéncia na ingestdao de alguns nutrientes, podendo assim favorecer o desenvolvimento ou o agravamento de
sintomas depressivos.
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O aproveitamento de partes dos alimentos comumente descartadas, como as cascas de frutas ¢ uma alternativa
para reducdo de residuos domésticos e industriais, além de ser um meio de promogao a saude humana, por meio
do desenvolvimento de preparagdes e produtos alimenticios, j4 que os produtos obtidos com esses residuos
apresentam caracteristicas nutricionais interessantes. Neste sentido, o presente estudo objetivou o
desenvolvimento de formulac¢des de pao tipo bisnaguinha com a adi¢ao de farinha da casca de maracuja doce em
diferentes proporg¢des, visando o aumento do teor de fibra alimentar. Primeiramente foi desenvolvido o pao tipo
bisnaguinha sem adi¢do de farinha da casca de maracuja doce (F1), no qual 36 ml de leite integral UHT foi
aquecido e acrescentado de 4 g de fermento biologico, 24 g de acucar cristal, 6 ml de 6leo de soja e 3 g de sal
refinado, misturando até a completa homogeneizacao. Posteriormente foi adicionado 1 ovo de galinha e 156 g de
farinha de trigo aos poucos, sovando a massa por no minimo 10 minutos até que ndo grudasse nas maos, deixando
descansar por 40 minutos. Apds esse periodo, a massa foi esticada com o auxilio de um rolo e cortada em tiras,
para dar formato das bisnaguinhas individuais, que em seguida foram colocadas em assadeira untada com o6leo
de soja e farinha de trigo para o processo de fermentagdo durante 3 a 4 horas. A seguir, o forno foi previamente
aquecido por 10 minutos a uma temperatura de 180°C e os paes colocados para assar na mesma temperatura de
aquecimento, por um tempo de 40 a 45 minutos. Ja para a produ¢do das demais formula¢des de pao tipo
bisnaguinha com acréscimo da farinha da casca do maracuja doce foi mantido o método de desenvolvimento e
foram usados os mesmos ingredientes e quantidades da formulacdo padrdo, exceto na quantidade de farinha de
trigo, devido ao acréscimo da farinha da casca de maracuja doce, sendo que a formulagdo 2 (F2), 3 (F3) e 4 (F4)
foram substituidas parcialmente por 18 g, 27 g e 36 g de farinha da casca de maracuja doce, respectivamente.
Todas as formulagdes foram caracterizadas quanto ao teor de fibra alimentar, através do método enzimatico
gravimétrico 985.29, e os dados analisados através da ANOVA e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p <
0,05) utilizando-se o programa Origin 6.0. Os resultados obtidos foram de 1,97 g/100g; 5,51 g/100g; 7,67 g/100g
€ 9,27 g/100 nas formulagdes F1, F2, F3 e F4, respectivamente. Todas as amostras diferiram significativamente
quanto ao teor de fibras, sendo que as formula¢des desenvolvidas com farinha da casca de maracuja doce
apresentaram teor de fibras significativamente maior do que a bisnaguinha padrdo, aumentando
proporcionalmente a quantidade de farinha adicionada na formulacdo. De acordo com os requisitos técnicos para
declaracao de rotulagem nutricional de alimentos embalados, as formulacdes F2, F3 e F4 podem ser consideradas
fonte de fibra alimentar. Vale ressaltar que grande parte da populagdo ndo tem uma ingestdo adequada de fibra
alimentar, sendo que a recomendagao preconizada pelas Dietary Reference Intakes (DRIs) ¢ de 25 e 38 g/dia para
mulheres e homens adultos saudaveis, respectivamente. Dessa forma, o desenvolvimento de produtos de
panificagdo acrescidos de farinha da casca de maracuja doce e consequentemente ricos em fibras pode contribuir
para uma alimentacdo saudavel, além de favorecer ao meio ambiente.
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Introducao:

Avaliar a composi¢ao de acidos graxos saturados (AGS) em dietas enterais hipercaloricas com adi¢ao de 6leo de
peixe sdo importantes para compreender possiveis fatores de risco de doengas cardiovasculares em individuos
que se encontram em terapia nutricional enteral. As recomendagdes internacionais preconizam que o consumo de
AGS na dieta ndo deve ultrapassar 10% do valor energético total.

Objetivo: O objetivo do trabalho foi avaliar o perfil de AGS em dietas enterais hipercaloricas com adi¢ao de 6leo
de peixe comercializadas no mercado brasileiro.

Metodologia: O presente trabalho se caracteriza como um estudo investigativo. Foram selecionadas doze dietas
enterais com adi¢do de 6leo de peixe disponiveis no mercado brasileiro. Os valores de AGS (g/100ml) foram
coletados dos rotulos das dietas enterais e foram comparadas as quantificagdes de acidos graxos por cromatografia
gasosa. Os acidos graxos foram convertidos em ¢ésteres metilicos de acidos graxos (EMAGS), por meio de uma
reagdo de metilagdo direta, conforme método proposto por Piccioli et al (2019). As andlises cromatograficas
adotaram os procedimentos detalhados por Piccioli et al. (2019). Os experimentos foram realizados usando um
cromatografo a gas equipado com detector de ioniza¢do por chama (CG-DIC). Os EMAGs foram identificados
por comparagao dos seus tempos de retengdo com uma mistura de ésteres metilicos padrao. A quantificagdo de
acidos graxos foi feita usando o tricosanoato de metila e os valores tedricos do fator de corre¢do foram usados de
acordo com Visentainer (2012). Todas as andlises foram realizadas em triplicata, e os resultados foram
submetidos a analise de variancia unidirecional ao nivel de significancia de 5%.

Resultados: As amostras foram divididas em trés grupos de acordo com os valores de AGS encontrados nos
rétulos das dietas enterais. O grupo 1 foi composto pelas dietas A, B, C, D, E, F, G e H que segundo informagdes
dos rotulos continham 0,35g de AGS em 100g de amostra. Nas analises cromatograficas foram observados que a
amostra A apresentou as maiores concentragdes de AGS em 100ml de amostra, apresentando 8,3g/100ml. Em
seguida a amostra B apresentou 4,78g/100ml, a amostra C apresentou 3,49 g/100ml, a amostra D apresentou 3,32
g/100ml, a amostra E apresentou 1,22g/100ml e a amostra F apresentou 0,82g/100ml de amostra. Todas amostras
apresentaram diferenca significativa entre as concentragdes de AGS contidas nos rétulos e as encontradas por
andlise cromatografica. O grupo 2 foi composto pelas amostras G e H segundo as informagdes dos rétulos
continham 1,5g de AGS em 100 ml de amostra. Nas analises cromatograficas as amostras apresentaram 1,96g e
1,05 g de AGS em 100ml nas amostras G e H, respectivamente. Nao houve diferenca significativa entre as
concentragdes de AGS contidas nos rotulos e as encontradas pelas analises cromatograficas. O grupo 3 foi
composto pelas amostras I e J que continham 3g de AGS em 100 ml de amostra. Nas analises cromatograficas os
valores de AGS foram de 2,24g e 2,01g de AGS nas amostras I e J, respectivamente. Nao houve diferenca
significativa entre as concentragdes de AGS contidas nos rétulos e as encontradas pelas analises cromatograficas.



Conclusio: O perfil de AGS nas dietas enterais com adi¢do de 6leo de peixe apresentaram valores superiores a
10% do recomendado pelas institui¢des internacionais. As adulteragdes encontradas podem comprometer a
recuperacdo nutricional do paciente em uso destas dietas.
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INTRODUCAO

A cultura e comercializagdo dos produtos organicos no Brasil foram aprovadas pela Lei 10.831, de 23 de
dezembro de 2003. Agricultores familiares sdo responsaveis por cerca de 70% da produgdo organica brasileira.
Apesar da producdo de alimentos organicos apresentar tendéncia crescente, existem dificuldades durante a
produgdo e comercializacdo. Nesse sentido, ressalta-se a falta de incentivo; baixa escala de producdo, o que
implica em maiores custos por unidade de produto com mao de obra e insumos; logistica deficiente do campo até
as feiras, como a falta de infraestrutura e transporte; e divulgagdo incipiente das feiras de produtos organicos e/ou
agroecologicos.

OBJETIVO

Caracterizar o perfil e as percep¢des dos produtores orgénicos quanto a producdo de alimentos organicos feiras
localizadas na Regido Metropolitana da Grande Vitoria, Espirito Santo.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa do tipo corte transversal, descritiva e exploratoria realizada de janeiro a novembro de
2019. A pesquisa foi realizada em feiras organicas de Vitoria e Vila Velha, Espirito Santo. O presente estudo foi
submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos da Universidade Federal do Espirito
Santo, sob numero 2.849.090. A amostragem foi por conveniéncia e ndo probabilistica. Os produtores eram
convidados a participar da pesquisa e apds a concordancia, assinavam o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. As informagdes foram obtidas por meio da aplicagdo de questionario contendo 20 questdes, baseadas
nos trabalhos de Mceachern e Willock (2004) e Santos et al. (2017). Foram coletadas caracteristicas
sociodemograficas, informagdes sobre a producdo de alimentos organicos; motivo deste tipo de produgdo; as
dificuldades existentes; certificagdo ou declaracdo de registro de producdo de alimentos organicos e o
conhecimento sobre o conceito de alimentos organicos.

RESULTADOS

Foram entrevistados 50 produtores de alimentos organicos, com idade média de 37 + 10,1 anos A maioria era do
sexo masculino (76,0%), branco (82,0%), casado (70,0%), com ensino fundamental (60,0%) e renda liquida
mensal < 1 salario-minimo per capita (68,0%), com média de R$950,97 £+ 661,63. O tempo médio destinado a
producdo organica pelos produtores entrevistados foi de 130 meses. O grupo das frutas e hortali¢as foi o mais
comercializado pelos produtores. Quanto a legalizagdo da comercializagdo organica, todos produtores possuiam
certificagdo/declaracdo de cadastro de producdo. Com relagdo aos fatores motivadores a producdo organica,



aspectos relacionados a saude e questdes econdmicas foram os mais mencionados. Quanto aos fatores limitantes,
a falta de mao-de-obra e a falta de apoio governamental/crédito foram os mais citados. Quando questionados
sobre o preco dos alimentos organicos praticados por eles, 82,0% e 18,0% dos produtores consideram justo e
muito acessivel, respectivamente. Os produtores relacionaram o conceito de “alimentos organicos” a beneficios
a satude e produgdo sem uso de substancias sintéticas.

CONCLUSAO

Os produtores organicos da Regido Metropolitana da Grande Vitoria, geralmente, sdo homens, com escolaridade
inferior ao ensino médio e produzem organicamente frutas e hortali¢as, com certificacdo ou declaracdo de
cadastro de producdo. Estes produtores apresentam motivagdes de satide e econdmicas para produgdo de
alimentos organicos. Entretanto, apresentam percep¢ao negativa em relagdo da producdo pela falta de mao-de-
obra e de apoio governamental nas atividades.

Palavras-chave: Agricultura Organica;Comercializagdo de Produtos;Seguranga alimentar e nutricional.
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INTRODUCAO

A Nutri¢ao Enteral Domiciliar visa reduzir o tempo de internacao e os riscos de infec¢gdes, melhorar e/ou manter
o estado nutricional do paciente, além de garantir a humanizacdo do atendimento e o seu direito a uma
alimenta¢do adequada (Johnson et al., 2019). No domicilio, o paciente pode fazer uso de trés tipos de formulagdes,
as preparagdes com alimentos, as preparagdes mistas e as formulas enterais comerciais (Galindo et al., 2020).
Sendo que, a contaminacao dessas formula¢des pode comprometer os desfechos da saude do individuo. Contudo,
pouco se sabe sobre a qualidade microbiologica dessas formulagdes enterais, quando manipuladas no domicilio,
no qual ¢ necessario para conhecer a realidade desse segmento e estabelecer orientagcdes adequadas aos
responsaveis pelo preparo dessas formulagdes (Galindo et al., 2020).

OBJETIVO

Avaliar a qualidade microbioldgica de formulagdes enterais manipuladas em domicilio.

METODOLOGIA

O estudo trata-se de uma Revisdo Sistematica, baseada nas recomendagdes das Cochrane Handbook for
Systematic Reviews of Interventions (Higgins; Buitenwerf, Moncrieff, 2016) registro PROPERO
CRD42020192512. A busca dos artigos ocorreu de setembro de 2019 a fevereiro de 2021, sendo utilizadas as
seguintes bases de dados: Pubmed, EMBASE, MEDLINE, CENTRAL e literatura cinzenta. Para realizar a busca
dos artigos foram usados os descritores do Medical Subject Headings (MeSH) e os descritores em Ciéncias da
Satude (DeCS), resultando na combinagdo das seguintes palavras—chave: ("enteral nutrition" OR "enteral diet"
OR "food, formulated" OR "feeding, home enteral") AND ("food microbiology" OR "food safety" OR "Food
Quality") NOT Hospital*. Foram selecionados estudos elegiveis que realizaram a analise microbioldgica de
preparacdes com alimentos, preparacdes mistas e formulas comerciais manipuladas em domicilios. Foram
avaliados os tipos e quantidades de microrganismos presentes nas formulagdes enterais.

RESULTADOS

Cinco estudos conduzidos no Brasil e publicados entre 2008 a 2020 foram selecionados. Os estudos analisaram
no total 217 formulagdes enterais, onde 72,81% das amostras excederam a contagem bacteriana aceitdvel em,
pelo menos, um dos microrganismos analisados, sendo 93,58% (n=73) preparagdes com alimentos, 81,96%
(n=50) preparagdes mistas e 44,87% (n=35) formulas comerciais. Foi identificada a presenga de 9
microrganismos diferentes nas amostras, sendo que, Os microrganismos aerdbios mesoéfilos (88,60%; n=140) e



os coliformes totais (87,97%; n=139) foram os que estavam em maior quantidade, independente da categoria de
NED.

CONCLUSAO

Os trés tipos de formulagdes enterais manipuladas no domicilio apresentaram qualidade microbiologica
insatisfatoria que indicam falhas nas condi¢des de higiene durante a manipulagao.

Palavras-chave: nutricdo  enteral;Alimentos  formulados;contaminagdo de alimentos;Inocuidade dos
Alimentos;Qualidade dos Alimentos.
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INTRODUCAO

O SARS-CoV-2, ao adentrar o organismo, desencadeia uma cascata de reagdes imunoldgicas ocasionando um
processo inflamatorio sist€émico. Baseado na premissa de que o zinco ¢ importante na resolu¢ao do processo
inflamatorio, o micronutriente tem sido adotado como terapéutica adjuvante em infectados. Por isso ¢ urgente a
reunido de evidéncias cientificas sobre o tema.

OBJETIVO

Averiguar a indica¢do de suplementacao de zinco em pacientes hospitalizados com Covid-19.
METODOLOGIA

Revisdo sistematica realizada seguindo orientagdes do PRISMA, nas bases de dados Pubmed, LILACS e
ScienceDirect. A selecdo de estudos ocorreu em duas etapas, em 17 de junho de 2021, partindo da busca
estruturada adaptada a cada base com os seguintes termos: [“SARS-Cov-2” OR “COVID-19”] AND [“Zinc
Acetate” OR “Zinc Sulfate” OR “Zinc Oxide” OR “Zinc”] AND [“Inflammation Mediators” OR
“Inflammation”]. Posteriormente, realizou-se a analise dos titulos e resumos por duas pesquisadoras, incluindo
artigos originais, ensaios clinicos e estudos observacionais em alinhamento ao tema da presente pesquisa.
Excluindo-se artigos indisponiveis na integra gratuitamente on-line, estudos com pacientes nao hospitalizados,
com menores de 18 anos, revisdes de literatura, estudos in vitro, estudos experimentais em animais e estudos
duplicados nas bases de dados. Ademais, ndo foram aplicadas restricdes de idioma e/ou periodo de publicagao,
sendo os estudos relevantes lidos integralmente.

RESULTADOS

Foram encontrados 621 artigos, submetidos & minuciosa analise dos critérios de inclusdo e exclusdo, restando 3
artigos elegiveis. Houve unanimidade na admissdo da existéncia de relagdo entre a hipozincemia e a gravidade
do estado inflamatorio por Covid-19, o maior tempo de hospitalizacdo e 6bitos. Embora o ponto de corte para
hipozincemia tenha variado conforme o local do estudo, no Japao os autores consideraram valores de zinco sérico
< 70 pg/dL, na India (< 80 pg/dL) e na Alemanha pontos de corte ainda menores (< 64,25 pg/dL). Os estudos
ndo concordam em estabelecer a hipozincemia como efeito da infec¢do pelo Covid-19 ou como estado pré-



infeccioso com potencial aumento de gravidade da Covid-19. A mesma incerteza ¢ observada quanto ao beneficio
da suplementagdo de zinco que, embora parega promissora, ainda ndo estd fundamentada. A ndo padronizacao do
ponto de corte da caréncia de zinco ¢ uma limitagdo para a analise revisional dos estudos.

CONCLUSOES

A suplementac¢do de zinco na reducgdo do estado inflamatdrio de pacientes hospitalizados com Covid-19 parece
promissora, mas a escassez de evidéncias embarga sua indicagdo. Estudos futuros sdo necessarios para determinar
a relacdo entre os niveis séricos de zinco e o processo infeccioso pelo SARS-CoV-2, bem como protocolos
seguros de suplementagao.

Palavras-chave: Novo Coronavirus;SARS-Cov-2;Inflamag¢ao;Deficiéncias nutricionais;Zn.
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A farinha da casca do maracuja doce (Passiflora Allata Cutis) possui alto conteudo de fibras e baixo teor de
sodio, além de ter um gosto levemente salgado. Sendo assim, surgiu a ideia de utiliza-la no desenvolvimento de
produtos carneos, como substituinte parcial do sal. Visto que € pouco encontrado hamburguer de peixe no varejo
e que vem aumentando sua procura, objetivou-se avaliar a utilizagdo da farinha da casca de maracuja doce para
a reducdo de so6dio na producdo de hamburguer de peixe. Trata-se de um estudo experimental, descritivo e
quantitativo. Foram elaboradas 4 formulagdes, uma padrio, sem adi¢do da farinha da casca (FA) e as outras
elaboradas com diferentes quantidades da farinha da casca de maracuja doce. Para formulacdo padrao foram
utilizados 21,6 g de fil¢ de tilapia triturado e 21,6 g carne moida de tambacu, 1,5 g de amido de milho, 1,25 g de
proteina texturizada de soja (PTS) moida, 1,25 g de 6leo de soja, 1 g de dgua gelada, 0,85 g de sal, 0,3 g de cebola
desidratada, 0,15 g de cebolinha desidratada, 0,15 g de salsinha desidratada, 0,15 g de alho em p6, 0,075 g de
antioxidante BHT e 0,05 g de pimenta do reino em p6. As demais formulagdes tiveram alteracdes com relacdo a
formulagdo padrdo, nos seguintes ingredientes: 0,43g de sal; Og, 1,28g ¢ 1,52g de PTS; e 8,8g, 7,52g ¢ 6,28g de
farinha da casca de maracuja doce nas formulagcdes FB, FC e FD, respectivamente. Para a producdo do
hamburguer a PTS foi hidratada por 10 minutos em agua e foi retirada a pele do peixe tambacu. Os peixes foram
triturados em multiprocessador, um apos o outro para ser feita a pesagem em seguida, depois os demais
ingredientes foram misturados com os pescados até a obtengdo de uma massa homogénea que foi moldada e
congelada para a realizacdo da analise de espectrometria de emissao atdmica de plasma, obtendo a quantificagao
do sddio. Os dados obtidos foram tabulados utilizando o programa Microsoft Excel 2013, e analisados através da
ANOVA e da comparagdo das médias pelo teste de Tukey (p<0,05), utilizando-se o programa Origin 6.0. De
acordo com os resultados os valores de sodio (mg/50g) foram de 296,35 + 12,61, 137,94 + 15,71, 150,91 £ 7,10
e 100,91 £ 14,48 nas formulag¢des FA, FB, FC e FD, respectivamente. Todas as formulagdes desenvolvidas com
a farinha da casca substituindo parcialmente o sal, apresentaram teor de sodio significativamente menor do que a
formulagdo padrdo. As formulagdes FB e FC ndo diferiram significativamente entre si, enquanto a formulagao



FD foi a que apresentou teor significativamente menor de sddio, demonstrando a influéncia da prépria farinha, ja
que apesar da PTS possuir uma quantidade significativamente maior de s6dio do que a farinha, as quantidades
adicionadas nas formulac¢des foram bem menores. As industrias de alimentos estdo trabalhando para atender aos
critérios estabelecidos para a reducdo de sodio em diversos produtos alimenticios, inclusive os carneos, de forma
a contribuir para a diminui¢do da ingestdo desse mineral pela populagdo. Sendo assim, a farinha da casca de
maracuja doce, obtida de um residuo geralmente descartado, pode ser usada como uma das alternativas na redugdo
do s6dio na alimentagdo, facilitando a adequagdo de acordo com a recomendacdo e prevenindo doengas
cardiovasculares.
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INTRODUCAO

Observa-se o aumento do nimero de casos de Clostridium difficile relacionado a ingestdo de alimentos
contaminados, principalmente produtos cdrneos como a mortadela, cujo ingrediente principal contem o nitrito.
Entretanto, seu consumo est4 associado com efeito toxico, mutagénico, neuro, nefrotdxico e carcinogénicos. Os
6leos essenciais podem ser uma alternativa para a substituicdo ou redu¢do no consumo de nitrito, devido ao
potencial antioxidante, antimicrobiano, flavorizante, aromatico, antisséptico, carminativo, antiespasmodico e
expectorante.

OBJETIVO

Avaliar os efeitos da combinagdo de dleos essenciais de Origanum vulgare, Thymus vulgaris e Litsea cubeba
sobre o crescimento de Clostridium difficile em mortadelas armazenadas a 25°C durante 15 dias.
METODOLOGIA

Foram elaboradas mortadelas com formulagdo tipica brasileira, para todos tratamentos foi utilizado 75ppm de
NaNOa, representando metade da quantidade limite de nitrito de s6dio permitida pela legislagdo contendo
combinagdes de Oleos essenciais. Para formulacdo 1 adicionou-se a combina¢do dos oOleos essenciais de
Origanum vulgare (0,2%), Thymus vulgaris (0,05%) e Litsea cubeba (0,025%); para formulagdo 2 foi adicionada
as concentracdes de Origanum vulgare (0,1%), Thymus vulgaris (0,1%) e Litsea cubeba (0,05%). As amostras
foram separadas e inoculadas 10°UFC/g de C. difficile, embaladas a vacuo e armazenadas a 25°C. As amostras
foram armazenadas em estufa tipo BOD a 25°C, retiradas para anélise nos tempos 0, 1, 5, 10 e 15 dias. Todas as
analises foram realizadas em trés repeticdes em triplicata. Para quantificacdo de C. difficile, Os tubos
apresentando caracteristicas de crescimento (turvacdo e produgdo de gas) foram considerados positivos e



interpretados pela tabela de Numero Mais Provavel. O experimento foi montado em um delineamento
inteiramente casualisado, sendo trés tratamentos em quatro tempos de armazenamento com trés repeticdes em
triplicata. Foram realizadas analises de regressdo no tempo para cada tratamento. Os resultados foram submetidos
a andlise de variancia (ANOVA) e a comparagdo entre as médias foi estabelecida pelo teste de Tukey, com nivel
de significancia de 5%, utilizando o software STATISTICA versao 5.0, da STATSOFT.

RESULTADOS

Observou-se interagdo significativa entre os tratamentos durante o tempo de estocagem da mortadela por 15 dias
a 25°C. Nao houve diferenca (p>0,05), do crescimento de células viaveis entre os tratamentos contendo OE e
controle, entretanto este efeito foi significativo durante o tempo de armazenagem do produto. Nao apresentou
crescimento (P<0,05) de C. difficile no primeiro dia de estocagem, entretanto houve aumento de
aproximadamente 2,5 logio de NMP/g de células viaveis ap6s o quinto dia de armazenamento ndo apresentando
demais crescimento significativo nos proximos dias de estocagem.

CONCLUSAO

Houve efeito sinérgico da combina¢ao dos OE de Origanum vulgare, Thymus vulgaris e Litsea cubeba in vitro,
entretanto suas combinagdes ndo foram eficientes para inibir o crescimento de C. difficile em mortadelas.
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