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PREFÁCIO  
 

O CINASAMA é um evento que tem como objetivo 

proporcionar subsídios para que os participantes tenham 

acesso às novas exigências do mercado e da educação. E ao 

mesmo tempo, reiterar o intuito Educacional, Biológico, na 

Saúde, Nutricional e Ambiental de direcionar todos que 

formam a Comunidade acadêmica para uma Saúde Humana 

e Educação socioambiental para a Vida.  

O livro ñNutri­«o: os desafios do novo cen§rioò 

tem conteúdo interdisciplinar, contribuindo para o 

aprendizado e compreensão de varias temáticas dentro da 

área em estudo. Os eixos temáticos abordados como Alergia 

alimentar, Saúde e segurança alimentar, Dietética, Gestão 

hospitalar, Nutrição e genética,  Nutrição e Gastronomia, 

Nutrição e segurança pública e Análise nutricional garantem 

uma ampla discussão, incentivando, promovendo e apoiando 

a pesquisa.  

Esta obra é uma coletânea de pesquisas de campo e 

bibliográfica, fruto dos trabalhos apresentados no C ongresso 

Internacional de Saúde e Meio Ambiente realizado em 

Dezembro de 2021. Os organizadores objetivaram 

incentivar, promover, e apoiar a pesquisa em geral para que 

os leitores aproveitem cada capítulo como uma leitura 

prazerosa e com a competência, efi ciência e profissionalismo 

da equipe de autores que muito se dedicaram a escrever 



 
 

trabalhos de excelente qualidade direcionados a um público 

vasto.  

Esta publicação pode ser destinada aos diversos 

leitores que se interessem pelos temas debatidos.  

Espera -se que este trabalho desperte novas ações, 

estimule novas percepções e desenvolva novos humanos 

cidadãos.  

Aproveitem a oportunidade e boa leitura.  
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CAPÍTULO 1 
 

INVESTIGANDO VALORES NUTRICIONAIS 
E DE MERCADO DE ALIMENTOS SEM 
GLÚTEN E SEM LACTOSE: POR QUÊ 

PAGAR MAIS? 
 

Maria Letícia da Veiga DUTRA 1 
Kátia Rau de Almeida CALLOU2 

Laine de Carvalho Guerra Pessoa MAMEDE 2  

Josilene Aires MOREIRA3 
Ana Paula Moraes VENTURA 2,4 
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RESUMO: A adesão a dietas isentas de glúten e lactose tem 
aumentado nos últimos anos, seja pelo atual apelo à saúde ou 
devido a alergias alimentares, como intolerância à lactose (IL) 
e doença celíaca (DC). O objetivo deste trabalho foi analisar 
quali-quantitativamente a composição nutricional de quatro 
formulações alimentícias sem glúten e sem lactose (SGL), de 
grande aceitação dentre os adeptos; comparar a composição 
nutricional com seus equivalentes com glúten e lactose (CGL); 
e analisar os valores das preparações das receitas. O valor 
nutricional e a composição de nutrientes das preparações foram 
feitos com base na média dos ingredientes utilizados. Para 
análise de preço dos ingredientes tradicionais, foi utilizado a 
média de preço dos insumos nos supermercados de João 
Pessoa-Paraíba, disponibilizados em plataforma digital 
específica. Já os valores dos insumos diferenciados foram 
fornecidos por empresa especializada na comercialização de 
produtos livres de glúten e lactose.  Os dados foram inseridos 
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no software Dietbox®, com a seleção da Tabela Brasileira de 
Composição de Alimentos. Os resultados apontam que os 
produtos sem glúten e sem lactose tem um preço maior e 
qualidade nutricional de macronutrientes inferior e de 
micronutrientes superior aos tradicionais. O consumo de 
alimentos diferenciados é recomendado às pessoas que 
possuam diagnóstico clínico confirmado.  
Palavras-chave: Dieta restritiva. Intolerância à lactose. Doença 
Celíaca. 
 

INTRODUÇÃO 

 

Tem se tornado senso comum na população que dietas 

restritivas de certos alimentos favorecem o tratamento de 

doenças diagnosticadas, a sintomatologia clínica de alguns 

transtornos, a perda de peso e o bem-estar em geral. Dentre as 

várias abordagens, popularizou-se aquelas que restringem a 

ingestão de substâncias como o glúten e a lactose. 

A Intolerância à Lactose (IL) atinge cerca de 75% da 

população mundial, podendo ser um número maior de pessoas 

afetadas devido à subnotificação dessa condição (SURI et al., 

2019). Já a Doença Celíaca (DC) tem prevalência de 1 % no 

mundo (RUNDE et al.,2020). 

A IL é atribuída aos baixos níveis da enzima lactase 

intestinal, devido à redução da expressão genética ou lesão da 

mucosa e consequente intolerância aos laticínios. O tratamento 

é baseado na redução da ingestão de lactose na dieta ou 

tratamento da doença de base. Na doença celíaca, o glúten do 

trigo e proteínas relacionadas de outros cereais induzem uma 

resposta inflamatória no intestino delgado em indivíduos 

predispostos, levando a sintomas gastrointestinais e extra-

intestinais (FACIONI et al., 2020; FERREIRA; INÁCIO, 2018) 
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Paralelamente ao tratamento dessas doenças 

diagnosticadas, os portadores de transtornos de saúde a 

exemplo do TEA (Transtorno do Espectro Autista) têm se 

beneficiado com dietas restritivas, como as isentas de glúten e 

de lactose.  Segundo Keller e colaboradores (2021), crianças 

com TEA exibem níveis mais elevados de citocinas pró-

inflamatórias após a exposição a proteínas alimentares de 

glúten, caseína e soja, em comparação aos indivíduos sem a 

doença. Por outro lado, essas dietas restritivas têm sido 

utilizadas também por pessoas saudáveis e sem indicação 

médica. 

Diante desse quadro de demanda crescente, a indústria 

alimentícia e de serviços tem se adaptado para fornecer 

alternativas a esse grupo de consumidores (DEKKER; 

KOENDERS; BRUINS, 2019; XHAKOLLARI; CANAVARI; 

OSMAN, 2019). O mercado de laticínios vem se modificando 

para produzir alimentos isentos de lactose e nutricionalmente 

completos (SURI et al., 2019).  

Ademais, a mídia aponta efeitos benéficos à saúde, nem 

sempre claros no meio científico e associados a dietas isentas 

de lactose e glúten, principalmente visando o emagrecimento, o 

que favoreceu uma maior disponibilidade desses produtos no 

mercado (DEKKER; KOENDERS; BRUINS, 2019; 

XHAKOLLARI; CANAVARI; OSMAN, 2019; RUNDE et al., 

2020). Contudo, os produtos sem glúten apresentam maior 

valor econômico de mercado do que seus equivalentes com 

glúten, fazendo com que as pessoas com necessidade 

especiais de alimentação designem maior parcela de sua renda 

para a aquisição desses produtos (AFONSO, 2016; 

PANAGIOTOU; KONTOGIANNI, 2017). 
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O presente trabalho apresenta três objetivos principais:  

avaliar a composição nutricional de quatro preparações 

alimentícias sem glúten e sem lactose, de grande aceitação 

dentre os adeptos; comparar a composição nutricional com 

seus equivalentes tradicionais; e analisar os valores das 

preparações das receitas.  

 

MATERIAIS E MÉTODO 

 

O presente estudo trata-se de uma análise quali-

quantitativa de três preparações alimentícias, opondo-se de um 

lado as restritivas (sem glúten e sem lactose) e de outro as 

tradicionais. Coxinha, Brownie e Bolo de Chocolate foram 

escolhidas por serem alimentos de conveniência e não 

essenciais, amplamente consumidas na cidade de João 

Pessoa.  

No caso das preparações restritivas, as receitas 

analisadas bem como os valores de seus insumos 

diferenciados foram fornecidas por empresa especializada na 

comercialização de produtos livres de glúten e lactose. A 

escolha das receitas de seus equivalentes tradicionais foi 

realizada através de pesquisa na internet. Para análise de preço 

dos ingredientes tradicionais, foi utilizado a média de preço dos 

insumos nos supermercados de João Pessoa- Paraíba no mês 

de novembro de 2021, através de busca dos preços no site 

https://www.ufpb.br/educacaofinanceira/contents/menu/educac

ao-financeira/supermercado , vinculado ao Centro de Ciências 

Sociais Aplicada (CCSA) da Universidade Federal da Paraíba 

(UFPB), cujo projeto é intitulado de Educação Financeira Para 

toda a Vida. 

https://www.ufpb.br/educacaofinanceira/contents/menu/educacao-financeira/supermercado
https://www.ufpb.br/educacaofinanceira/contents/menu/educacao-financeira/supermercado
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O valor nutricional e a composição de macronutrientes 

das preparações tradicionais foram feitas com base na média 

dos ingredientes utilizados. Os dados foram inseridos no 

software Dietbox®, com a seleção da Tabela de Composição 

de Alimentos (TUCUNDUVA, 2017). 

Para efeito comparativo das preparações tradicionais e 

restritivas, pesquisou-se os preços dos produtos em docerias e 

salgaterias tradicionais no mercado local de João Pessoa/PB, 

considerando a média dos preços dos produtos 

comercializados em cada um dos segmentos. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

De acordo com matéria da revista Época Negócios 

(2018) o consumidor brasileiro está cada vez mais interessado 

em adotar dietas livres de glúten e lactose. O consumo anual 

de pães sem glúten está em pouco mais de US$ 1 dólar per 

capita no Brasil. Já o leite sem lactose apresenta um consumo 

significativo no Brasil ð as vendas superam os US$ 300 

milhões e US$ 2 per capita anuais. 

A avaliação da composição nutricional das quatro 

preparações alimentícias, na forma tradicional e sem glúten e 

sem lactose (SGL), ocorreu a partir da comparação dos valores 

dos macronutrientes e dos micronutrientes de cada uma das 

receitas. 

Em relação ao valor calórico das quatro preparações 

analisadas (coxinha, brownie, bolo de chocolate e pão), 

restritivas (sem glúten e sem lactose) e tradicionais (com glúten 

e com lactose), pode-se verificar, com exceção do pão, que as 

preparações SGL apresentam o valor calórico maior que as 

respectivas preparações tradicionais.  Quanto à análise dos 
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macronutrientes das preparações, observa-se que o coxão de 

frango SGL e o brownie SGL apresentam uma maior 

quantidade de carboidratos em relação aos respectivos 

produtos alimentícios na sua composição tradicional, e em 

contrapartida o bolo de chocolate e o pão tradicionais 

apresentaram uma maior quantidade de carboidratos em 

comparação às preparações tradicionais. Comparando os 

valores proteico e lipídico do coxão de frango SGL e tradicional, 

pode-se constatar que a quantidade de proteínas se aproxima 

e que são iguais para os lipídios. O bolo de chocolate SGL 

apresentou valor proteico e lipídico maior do que a da 

preparação tradicional. Já comparando a preparação de 

brownie, a análise da SGL apresentou uma maior quantidade 

de proteínas e menor de lipídios. Ainda, pode-se constatar que 

o pão SGL apresentou menor quantidade de proteínas e maior 

teor lipídico do que a respectiva preparação tradicional. A tabela 

1 apresenta os valores calórico e dos macronutrientes das 

preparações SGL e tradicionais analisadas: 

 

Tabela 1. Comparação dos valores nutricionais dos 

macronutrientes das preparações sem glúten e sem lactose e 

tradicional. 

Preparações  
Calorias 

(Kcal) 

CHO 

 (g) 

PTN 

 (g) 

LIP 

 (g) 

Coxão de 

frango  

(150 g) 

SGL 

Tradicional 

277,1 

253,9 

26,6 

20,1 

19,5 

20,2 

10,3 

10,3 

Bolo de 

chocolate  

(450 g) 

SGL 

Tradicional 

915,4 

730,2 

88,1 

124,5 

17,2 

15,6 

54,9 

21,2 

Brownie 

(90 g) 

SGL 

Tradicional 

2401 

1197 

436,8 

113,9 

20,93 

16,38 

72,7 

81,3 
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Pão  

(50 g) 

SGL 

Tradicional 

82,2 

94,1 

4,9 

18,5 

0,44 

3,06 

6,8 

0,87 

Fonte: própria, 2021. 

Nota: análise nutricional realizada a partir da Tabela de Composição dos 

Alimentos (TUCUNDUVA, 2017). 

Legenda: SGL: sem glúten e lactose; CHO: carboidratos; PTN:  proteínas; 

LIP: lipídeos.  

 

  Em um estudo realizado por Wu e colaboradores (2015), 

em que realizaram uma comparação dos valores nutricionais 

entre produtos sem glúten e seus similares com glúten, 

disponíveis nos supermercados da Austrália, observou-se que 

os alimentos da categoria de massa e pães sem glúten 

apresentavam menor teor de proteínas. Esse achado corrobora 

com os resultados encontrados para o valor proteico do pão 

SGL em relação ao tradicional. A pesquisa realizada na 

Austrália mostrou que os alimentos SGL apresentam um valor 

nutricional inferior quando comparados aos alimentos com 

glúten. Isso sugere uma vantagem na substituição do glúten por 

alimentos com menor teor proteico, o que levaria a uma redução 

do gasto dos insumos proteicos como forma de minimizar o 

preço final do produto. Além disso, na categoria de barras de 

cereais e massa pronta de bolo os produtos sem glúten 

apresentaram maior quantidade de carboidrato. O brownie 

SGL, nessa análise, apresentou uma quantidade de 

carboidratos muito superior à receita do brownie tradicional.  

O estudo realizado por Allen e Orfila (2018) avaliou a 

composição nutricional de pães e massas sem glúten 

disponíveis nos supermercados do Reino Unido. O resultado 

desse estudo mostrou que os produtos isentos de glúten 

apresentavam maior concentração de lipídios e fibras e menor 

concentração de proteínas, quando comparados aos similares 
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com glúten. Além disso, apenas 5% dos pães sem glúten foram 

fortificados com cálcio, ferro, niacina e tiamina, enquanto 28% 

apenas fortificaram com cálcio e ferro. 

Vale salientar ainda que pacientes com sensibilidade ao 

glúten (SG) e DC tendem a apresentar menor consumo de 

proteínas, maior ingestão de carboidratos, gorduras e calorias 

totais da dieta, o que contribui para o desenvolvimento de 

obesidade, diabetes e dislipidemias (DEMIRKESEN; OZKAYA, 

2020; NEWBERRY et al., 2017). Ademais, essa população 

apresenta maiores chances de carências nutricionais de ferro, 

ácido fólico, cálcio, zinco, vitaminas D, B12, B6 e de ácidos 

graxos essenciais (COZZOLINO, 2016). 

Um estudo realizado com crianças e adolescentes com 

DC, de 3 a 18 anos de idade, observou que os mesmos não 

consomem uma quantidade adequada de nutrientes e energia, 

além do maior consumo de produtos processados livres de 

glúten, o que influencia negativamente na ingestão de macro e 

micronutrientes (LARRETXI et al., 2019). Os alimentos sem 

glúten apresentam aspecto nutricional inferior aos com glúten, 

tendo menor quantidade de proteínas e maior quantidade de 

carboidratos e lipídeos (XHAKOLLARI; CANAVARI, 2019). 

Esses fatores podem estar relacionados à composição 

dos produtos dietéticos sem glúten, que geralmente 

apresentam uma menor quantidade de micronutrientes, a 

exemplo de minerais (cálcio e ferro), vitaminas (folato, tiamina, 

niacina e riboflavina) e fibras. Assim, melhorar a composição 

nutricional desses alimentos deve ser uma preocupação 

constante (RAI; KUAR; CHOPRA, 2018). 

 Apesar de não ter sido realizada a análise nutricional do 

teor de fibra presente nas preparações deste trabalho, é 

importante considerar esse nutriente, uma vez que se relaciona 
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à regulação do trânsito intestinal, melhora da microbiota 

intestinal e da integridade do órgão; bem como redução do risco 

de doenças crônicas não transmissíveis (VICI, 2016; 

DEMIRKESEN; OZKAYA, 2020). 

 A presença de fibra nos alimentos sem glúten está 

relacionada ao tipo de farinha utilizada para substituir a farinha 

de trigo tradicional. A utilização de farinhas refinadas, fécula de 

batata, farinha de arroz e outros insumos, em geral trazem 

como consequência uma redução do teor de fibra na 

preparação e maior teor de amido ao alimento (DEMIRKESEN; 

OZKAYA, 2020). Ademais, os produtos sem glúten não são 

enriquecidos e/ou fortificados com vitaminas e minerais, 

fazendo com que esses produtos tenham um menor teor de 

micronutrientes em sua composição (DEMIRKESEN; OZKAYA, 

2020). 

Com relação aos indivíduos com IL, a exclusão de 

laticínios da dieta leva a um menor consumo de cálcio (FACIONI 

et al., 2020). Os produtos alimentares sem lactose têm uma 

composição nutricional de macronutrientes e sódio similar aos 

produtos com lactose. Todavia, a fortificação de vitamina D e 

cálcio é baixa, junto a uma maior quantidade de aditivos nos 

produtos sem lactose (MARTÍNEZ RODRÍGUEZ; 

SAMANIEGO-VAESKEN; ALONSO-APERTE, 2021). 

O estudo realizado com adolescentes com IL apontou 

que uma dieta livre de lactose não afetava os níveis séricos de 

cálcio nos adolescentes (BALDAN et al., 2018).  No entanto, a 

concentração sérica de cálcio é mantida por meio da 

reabsorção óssea, o que pode comprometer a densidade 

mineral óssea, predispondo a doenças como a osteopenia e 

osteoporose (COMINETTI; COZZOLINO, 2020). Adolescentes 

com IL apresentaram uma menor ingestão de cálcio com dieta 
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restrita em lactose quando comparados a indivíduos com dieta 

padrão (BALDAN et al., 2018).   

O cálcio é um mineral essencial ao organismo, participa 

de várias funções desde a função estrutural de ossos e dentes, 

contração muscular, vias de sinalização celular e funções 

neurais (COZZOLINO, 2016). Assim, podemos observar a 

importância da adição de cálcio e também da vitamina D em 

produtos alimentícios sem lactose (MARTÍNEZ RODRÍGUEZ; 

SAMANIEGO-VAESKEN; ALONSO-APERTE, 2021). 

A forma da vitamina D para o enriquecimento nos 

alimentos é o ergocalciferol, obtido a partir de leveduras e 

esteróis de plantas. A vitamina D tem como principal função a 

manutenção das concentrações de cálcio e fósforo, através da 

melhora da absorção intestinal desses minerais e pela 

regulação da atividade osteoblástica e osteoclásticas do tecido 

ósseo (COZZOLINO, 2016). 

Os alimentos SGL analisados no estudo apresentaram 

uma maior quantidade de cálcio e ferro (Tabela 2), indo na 

contramão dos estudos atuais quanto à composição de 

micronutrientes em produtos SGL (DEMIRKESEN; OZKAYA, 

2020; LARRETXI et al., 2019; RAI; KUAR; CHOPRA, 2018). 

 

Tabela 2. Comparação dos valores nutricionais das fibras 

alimentares e micronutrientes das preparações sem glúten e 

sem lactose e tradicional. 

Preparações  
Fibras 

(g) 

Cálcio 

 (mg) 

Ferro 

 (mg) 

Sódio 

 (mg) 

Coxão de 

frango  

(150 g) 

SGL 

Tradicional 

0,31 

0,83 

52,5 

22,6 

2,3 

1,5 

387,7 

387,7 
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Bolo de 

chocolate  

(450 g) 

SGL 

Tradicional 

5,9 

4,2 

198,9 

110,8 

9,6 

4,5 

94,9 

40,7 

Brownie 

(90 g) 

SGL 

Tradicional 

20 

4,4 

105,5 

87,1 

7,8 

4,7 

58,7 

596,2 

Pão  

(50 g) 

SGL 

Tradicional 

2,3 

1 

0,64 

4,3 

0,06 

1,1 

300,1 

484,7 

Fonte: própria, 2021. 

Legenda: SGL- sem glúten e lactose. 

Nota: análise nutricional realizada a partir da Tabela de Composição dos 

Alimentos (TUCUNDUVA, 2017). 

 

 A presença da farinha de arroz como um dos elementos 

substitutos da farinha de trigo, possivelmente é um dos fatores 

contribuintes para o maior aporte de cálcio nas preparações 

SGL em relação às tradicionais, com exceção do pão, como 

mostra a tabela 3. Em 100 g de farinha de arroz encontra-se 

aproximadamente 230 mg de cálcio e 10 mg de ferro, enquanto 

100 g farinha de trigo apresenta 16 mg e 4,2 mg desses 

micronutrientes, respectivamente (TUCUNDUVA, 2017). 

A farinha de arroz é produzida a partir de grãos 

quebrados de arroz, sendo sua produção importante para 

minimizar desperdícios e como fonte de renda para as 

indústrias (BASSINELLO et al., 2017). Além disso, uma 

vantagem da farinha de arroz é que ela mantém os 

componentes nutricionais dos grãos de arroz polidos, tem gosto 

suave, coloração branca, ausência de glúten e de fácil digestão, 

sendo uma farinha interessante para substituição da farinha de 

trigo em produtos de panificação e massas (BASSINELLO et 

al., 2017). 

Para a confecção de produtos alimentícios SGL se faz 

necessário realizar substituições de ingredientes 

tradicionalmente utilizados na culinária, como leite de vaca, 
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farinha de trigo e manteiga, por produtos especializados SGL, 

como farinha de arroz, polvilho doce e mix de farinha sem 

glúten. Os produtos especializados geralmente têm um preço 

de mercado mais elevado do que os produtos tradicionais 

(AFONSO et al., 2016; DEKKER; KOENDERS; BRUINS, 2019).  

As tabelas de 3 a 6 apresentam os custos de produção 

(insumos) das preparações SGL e tradicionais analisadas 

nesse trabalho. Pode-se observar que o custo de produção dos 

alimentos SGL são mais elevados em comparação aos 

tradicionais, apresentando a maior diferença de preço para o 

brownie (R$11,07), seguido do pão (R$0,61), bolo de chocolate 

(R$0,44) e coxão de frango (R$0,11).  

Os custos mais altos de produção dos alimentos SGL 

pode estar relacionado, dentre outros fatores, à substituição da 

farinha de trigo por opções sem glúten (farinha de arroz, polvilho 

doce e mix de farinhas sem glúten) e do leite de vaca integral 

por leite sem lactose ou extratos vegetais, visto que esses 

insumos especializados apresentam preços mais elevados 

(ALLEN; ORFILA, 2018; MELLO et al., 2021). 

 

Tabela 3. Comparação dos custos das preparações de coxão 

de frango (150g) sem glúten e sem lactose e tradicional. 

Ingredientes   

Custo 

SGL 

(R$) 

Custo 

Tradicional 

(R$) 

Sal R$0,01 R$0,01 

Óleo de girassol  R$0,86 R$0,86 

Farinha de arroz R$0,06 - 

Polvilho doce R$0,02 - 

Farinha de trigo - R$0,51 

Macaxeira R$0,11 R$0,11 
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Frango  R$0,69 R$0,69 

 

Total  
R$2,29 R$2,18 

Fonte: calculado a partir da tabela de preço Educação Financeira Para toda 

a Vida, 2021. 

 

Tabela 4. Comparação dos custos das preparações de bolo de 

chocolate (450g) sem glúten e sem lactose e tradicional. 

Ingredientes   

Custo 

SGL 

(R$) 

Custo 

Tradicional 

(R$) 

Farinha de trigo - R$0,29 

Farinha de arroz R$0,31 - 

Polvilho doce R$0,08 - 

Açúcar - R$0,19 

Óleo de girassol R$0,43 R$0,74 

Chocolate meio amargo - R$0,59 

Cacau em pó R$0,47 - 

Ovo R$0,68 R$0,27 

Leite de vaca integral - R$0,24 

Leite de coco R$0,66 - 

Goma xantana R$0,13 - 

Fermento químico R$0,14 R$0,14 

 

Total  
R$2,90 R$2,46 

Fonte: calculado a partir da tabela de preço Educação Financeira Para toda 

a Vida, 2021. 
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Tabela 5. Comparação dos custos das preparações de brownie 

(90g) sem glúten e sem lactose e tradicional. 

Ingredientes   

Custo 

SGL 

(R$) 

Custo 

Tradicional 

(R$) 

Farinha de trigo - R$0,11 

Mix de farinhas sem 

glúten 
R$1,11 - 

Açúcar R$0,77 R$0,19 

Manteiga - R$1,96 

Óleo de girassol R$0,74 - 

Ovos - R$0,68 

Linhaça dourada R$0,19 - 

Chocolate meio amargo - R$1,46 

Chocolate 70% R$12,03 - 

Cacau em pó R$0,62 - 

 

Total  
R$15,46 R$4,39 

   

Fonte: calculado a partir da tabela de preço Educação Financeira Para toda 

a Vida, 2021. 

 

Tabela 6. Comparação dos custos das preparações de pão 

(50g) sem glúten e sem lactose e tradicional. 

Ingredientes   

Custo 

SGL 

(R$) 

Custo 

Tradicional 

(R$) 

Farinha de trigo - R$0,10 

Farinha de arroz R$0,09 - 

Polvilho doce R$0,08 - 

Açúcar R$0,01 R$0,01 

Margarina - R$0,01 
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Óleo de girassol R$0,05 - 

Ovo R$0,17 - 

Leite de coco R$0,21 - 

Goma xantana R$0,05 - 

Sal R$0,01 R$0,01 

Fermento biológico R$0,12 R$0,05 

 

Total  
R$0,79 R$0,18 

   

Fonte: calculado a partir da tabela de preço Educação Financeira Para toda 

a Vida, 2021. 

 

Dessa maneira, o preço de venda dos produtos 

alimentícios SGL tendem a ser mais onerosos para o 

consumidor final. Na tabela 7, pode-se observar os preços 

médios comercializados na cidade de João Pessoa/PB. A partir 

dos resultados apresentados, verifica-se que as preparações, 

como: brownie, coxão de frango e pão SGL tem preços de 

mercado mais elevados do que as respectivas preparações 

tradicionais. Em relação ao bolo de chocolate, nota-se que a 

maioria dos estabelecimentos comercializa essa preparação na 

forma tradicional com preços mais elevados. No entanto, 

ressalta-se que a média dos preços dessa preparação SGL e 

tradicional se aproximam com a diferença de R$1,09. 

Um estudo realizado no Reino Unido observou que pães 

e massas tradicionais, com glúten, disponíveis nos 

supermercados apresentaram menor custo quando 

comparados aos alimentos sem glúten (ALLEN; ORFILA, 2018). 

Na mesma linha, Afonso e colaboradores (2016), compararam 

os preços de mercado de produtos com e sem glúten em 

Portugal, e foi observado que os produtos isentos de glúten 
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tiveram preços de 65% a 300% maiores do que seus substitutos 

com glúten. 

 

Tabela 7.  Preços de preparações sem glúten e sem lactose e 

preparações tradicionais comercializados em João Pessoa/PB. 

Preparações 

Preços 

estabelecimentos 

SGL (R$) 

Preços 

estabelecimentos 

tradicionais (R$) 

 

Média 

(R$) 

Coxão de 

frango 

(150g) 

 

 

10,00A 

12,00B 

13,13C 

6,90D 

12,00E 

10,00F 

9,40G 

11,71* 

9,58** 

Bolo de 

chocolate 

(450g) 

 

 19,00 A, B 

20,70 D 

22,50 E 

16,60 F 

20,57H 

19,00* 

20,09** 

 Brownie 

(90g) 

 

 
12,00 A 

10,00 B 

7,20 F 

6,60H 

11,00* 

6,9** 

Pão 

(50g) 

 

 1,89 A, B 
0,95 G 

1,00 H 

1,89* 

0,98** 

Fonte: própria,2021. 

Legenda: estabelecimentos representados pelas letras A, B, C, 

(preparações SGL); estabelecimentos representados pelas letras D, E, F,G 

e H (preparações tradicionais).  

Nota: *representa a média de valores dos estabelecimentos especializados 

em alimentos SGL; **representa a média de valores dos estabelecimentos 

comercializadores de alimentos tradicionais. 

 

Teager e Thiele (2021) observaram que uma dieta 

completa nutricionalmente com produtos isentos de lactose, era 

de maior valor econômico no final de um mês do que uma dieta 

sem restrição de lactose, em virtude dos produtos 

especializados zero lactose. Além dos produtos lácteos isentos 
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de lactose, há uma crescente demanda pelos leites vegetais 

como substituto do leite integral, entretanto seu preço de 

mercado é superior, podendo ser 3,4 vezes mais caro do que o 

leite de vaca tradicional (MELLO et al., 2021). Assim, podemos 

observar que os produtos especializados tem um custo mais 

elevado de produção e, consequentemente, preço de mercado 

mais alto. 

Uma alternativa seria a produção caseira de alimentos 

sem glúten e sem lactose, o que exige uma maior demanda de 

tempo e adequação das atividades diárias para a confecção das 

preparações e armazenamento, tanto dos insumos, quanto das 

preparações. Contudo, mesmo na possibilidade de realização 

dessas adequações rotineiras, é importante conhecer a 

disponibilidade de produtos especiais tanto pela indústria, 

quanto por outros estabelecimentos comerciais, de forma a 

suprir uma eventual necessidade. O conhecimento dos 

aspectos nutricionais das preparações com glúten e sem glúten 

são também importantes para proporcionar o conceito de 

autonomia alimentar de forma a nortear melhores escolhas 

alimentares. 

Este trabalho apresentou como limitações os poucos 

itens alimentares para dietas restritas em glúten e em lactose, 

devendo os resultados serem aplicados apenas a esses 

produtos alimentares e não generalizados para toda a categoria 

de alimentos sem glúten e sem lactose. 

Além disso, diversos estudos apontam para a utilização 

dessas dietas restritivas em situações de orientação por 

médicos e nutricionistas para pessoas com necessidades 

especiais, a exemplo daquelas com doença celíaca, 

intolerância ao glúten não celíaca e em casos de intolerância à 
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lactose, independentemente de sua origem (VICI; 2016; REILY, 

2016). 

O estudo de revisão, por exemplo, publicado por Vici et 

al (2016) retrata a ocorrência de inadequações dietéticas 

provenientes de uma dieta sem glúten. As deficiências 

nutricionais em dieta livre de glúten incluem a ingestão 

insuficiente de zinco, magnésio, ferro, vitaminas do complexo 

B, cálcio, folato e fibra dietética. Já outros nutrientes terminam 

sendo ingeridos em excesso, a exemplo dos lipídios, 

carboidratos simples, gordura saturada e excesso de calorias 

totais diárias. Desse modo, as dietas restritas devem ser 

usadas por grupos específicos da população, com 

monitoramento de profissionais de saúde de forma a averiguar 

todo o aspecto nutricional, uma vez que produtos sem glúten e 

sem lactose não são necessariamente menos industrializados 

ou orgânicos. Eles podem conter excesso de gordura, açúcar, 

corantes, conservantes. 

 

CONCLUSÕES 

  

O presente estudo mostrou que os produtos 

alimentícios SGL analisados apresentaram um maior valor 

calórico em comparação aos tradicionais, com exceção apenas 

do pão tradicional que apresentou maior quantidade de calorias 

em relação ao SGL.  

Quanto à composição nutricional de macronutrientes 

das preparações analisadas, o coxão de frango SGL e o 

brownie SGL exibiram uma maior quantidade de carboidratos 

em relação aos tradicionais. Contudo, ainda em relação ao teor 

de carboidratos, o bolo de chocolate e o pão tradicionais 

apresentaram uma maior quantidade desse nutriente em 



 
INVESTIGANDO VALORES NUTRICIONAIS E DE MERCADO DE ALIMENTOS 

SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE: POR QUÊ PAGAR MAIS? 

34 
 

comparação às preparações tradicionais. Em relação aos 

valores proteico e lipídico do coxão de frango SGL e tradicional, 

verificou-se que apresentam valores aproximados. Destaca-se 

que o bolo de chocolate SGL apresentou valor proteico e lipídico 

maior do que a preparação tradicional, e o SGL uma maior 

quantidade de proteínas e menor de lipídios. Já o pão SGL 

apresentou menor quantidade de proteínas e maior teor lipídico 

em relação ao tradicional. 

Quanto à composição nutricional de micronutrientes das 

preparações, podemos observar que o coxão de frango, bolo de 

chocolate e brownie SGL tiveram maior quantidade de cálcio e 

ferro do que as preparações tradicionais.Em relação aos preços 

comercializados, pode-se verificar que as preparações SGL 

apresentaram preços mais elevados quando comparados aos 

seus similares tradicionais. Embora o Coxão de Frango e o Bolo 

de chocolate SGL sejam ligeiramente mais caros que os 

tradicionais, as preparações de Brownie e do pão SGL resultam 

em valores bem superiores aos das preparações tradicionais. 
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RESUMO: As mudanças advindas do envelhecimento, levam 
os idosos em muitos casos, a necessitar de alguém para auxiliá-
los em atividades que antes pareciam de simples execução, 
como preparar refeições, vestir-se, entre outras. Dessa 
necessidade surge uma figura importante, o cuidador de idosos, 
que pode repercutir positivamente em parâmetros relacionados 
à saúde deste público, dentre eles, o estado nutricional.  Este 
estudo tem como objetivo avaliar se a presença do cuidador na 
assistência aos idosos encontra-se associada com melhor 
estado nutricional. O estudo foi realizado no Ambulatório de 
Geriatria de um hospital universitário com pacientes idosos. 
Para coleta de dados foi utilizado um questionário quantitativo 
semiestruturado, que abordou dados sociodemográficos, 
clínicos e antropométricos. O estado nutricional foi avaliado de 
acordo com o Índice de Massa Corporal, Circunferência da 
Panturrilha, Circunferência do Braço, Prega Cutânea Tricipital e 
Espessura do Músculo Adutor do Polegar. O estudo foi 
composto por 95 idosos, em sua grande maioria do sexo 
feminino (77,9%), com média de idade de 73,31±7,92 anos. 
Verificou-se associação significativa entre a presença do 
cuidador de idosos e o estado nutricional, de acordo com a 
circunferência da panturrilha e da espessura do músculo adutor 
do polegar. Não foi observada associação significativa com os 
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demais parâmetros antropométricos. Os resultados observados 
demonstram a necessidade de se valorizar a importância do 
cuidador, incluindo-o como protagonista do processo de 
cuidado. 
Palavras-Chave: Idosos. Saúde dos Idosos. Estado 

Nutricional. Cuidadores.  

 

INTRODUÇÃO 

 

 A Organização Pan-americana da Saúde (OPAS) e 

Organização Mundial da Saúde (OMS), informam que o número 

de idosos vai mais que dobrar no mundo em 2050, passando 

de 900 milhões em 2015 para cerca de 2 bilhões. Analisando-

se as quedas acentuadas nas taxas de fertilidade, esses 

aumentos na expectativa de vida levam ao rápido 

envelhecimento das populações em todo o mundo (OMS, 2015; 

OPAS, 2018). No Brasil a população brasileira ganhou 4,8 

milhões de idosos desde 2012, correspondendo ao grupo etário 

de pessoas com 60 anos ou mais, o qual tem se tornado cada 

vez mais representativo, mostrando que se manteve a 

tendência de envelhecimento dos últimos anos, sendo as 

mulheres a maioria expressiva nesse grupo, com 16,9 milhões 

(56% dos idosos), enquanto os homens idosos são 13,3 

milhões (44%) (BRASIL, 2017).  

 Nos dias de hoje não podemos encarar a velhice como 

uma doença. O envelhecimento é um processo universal que 

caracteriza uma etapa da vida permeada por mudanças sociais, 

psíquicas, ambientais e biológicas, que compõem o 

desenvolvimento normal e integral do homem (CHEHUEN; 

SIRIMARCO; CÂNDIDO et al., 2011). O envelhecimento 

biológico pode ser fisiológico (senescência) ou patológico 
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(senilidade). O envelhecimento fisiológico pode ser subdividido 

em dois tipos: bem-sucedido e usual. No envelhecimento bem-

sucedido, o organismo mantém todas as funções fisiológicas de 

forma robusta, semelhante à vida adulta. No envelhecimento 

usual, observa-se uma perda funcional lenta e progressiva, que 

não provoca incapacidade, mas traz alguma limitação à pessoa. 

O envelhecimento patológico está associado ao aparecimento 

de doenças e incapacidades (PRADO, 2006). 

 A transição demográfica está intimamente relacionada à 

transição epidemiológica e nutricional, que significa dizer que o 

perfil das doenças vem acompanhando o envelhecimento 

populacional. O Brasil vivencia nos últimos anos uma rápida 

transição nutricional, com aumento da prevalência de 

sobrepeso e obesidade e, consequentemente, as Doenças 

Crônicas Não Transmissíveis (DCNT), principalmente Diabetes 

Mellitus Tipo 2 (DM2), Hipertensão Arterial Sistêmica (HAS), 

doenças cardiovasculares (DCV) e cânceres, elevando os 

níveis de morbimortalidade das populações (GUIMARÃES; 

DUTRA; CARVALHO, 2010). Se por um lado, a obesidade 

consolidou-se como agravo nutricional associado à alta 

prevalência de doenças crônicas não transmissiveis, por outro, 

especificamente no grupo de idosos, a desnutrição apresenta-

se fortemente associada ao aumento da incapacidade 

funcional, aumento no número de internações, redução da 

qualidade de vida, maior susceptibilidade à infecções e, 

consequentemente, aumento da mortalidade (PEREIRA; 

SPYRIDES; ANDRADE, 2016).   

Em decorrência dos agravos supracitados, a 

longevidade atual dos brasileiros e as mudanças advindas da 

terceira idade, levam os idosos em muitos casos, a necessitar 

de alguém para auxiliá-los em atividades do cotidiano, onde 
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aproximadamente 40% das pessoas com 65 anos de idade ou 

mais precisam de ajuda para essas tarefas do dia a dia, como 

cuidar das finanças, preparar refeições, fazer faxina ou 

compras, enquanto uma parcela de 10% precisa de auxílio nas 

tarefas básicas, como se vestir, tomar banho, comer e se 

levantar de uma cadeira, entre outras (SANTOS et al., 2011). 

Dessa necessidade surge a figura do cuidador de idosos. 

Historicamente, diferentes países do mundo têm desenvolvido 

variadas formas de apoio e cuidados aos seus idosos 

dependentes, e, em alguns países, o suporte oferecido é quase 

exclusivamente de responsabilidade estatal, em outros, são 

predominantemente as famílias que desempenham todos os 

encargos.  Sabe-se que o sistema informal de apoio, também 

denominado cuidado informal, prestado por parentes, vizinhos, 

amigos ou instituições comunitárias, ainda constitui o mais 

importante aspecto de suporte social comunitário (ANGELO 

apud DUARTE; DIOGO, 2005). 

É no contexto familiar que os idosos têm os seus mais 

efetivos meios de sustentação e pertencimento, no qual o apoio 

afetivo e de saúde fazem-se indispensáveis e pertinentes. 

Assim, é na família que recai a busca inicial para a figura de um 

cuidador, sendo essa a figura de referência para a recuperação 

do doente (BRAZ; CIOSAK, 2009). É no âmbito familiar em que 

cada vez mais as doenças crônicas degenerativas são 

resolvidas ou controladas, sendo geralmente, a primeira e a 

mais constante unidade de saúde para seus membros, onde o 

cuidado prestado envolve ações de promoção da saúde, 

prevenção e tratamento de doenças, incluindo as de 

reabilitação (CECAGNO; SOUZA; JARDIM, 2004).   

De acordo com o Ministério da Saúde (2006), o cuidado 

no domicílio diminui o tempo de internação hospitalar, reduz as 
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complicações decorrentes das internações e proporciona o 

convívio familiar. Esse cuidado envolve diversas tarefas no dia 

a dia, e estas estão diretamente relacionadas às atividades da 

vida diária (AVDs), como também o atendimento às 

necessidades de saúde dos idosos (ARAÚJO; ARAÚJO; 

SOUTO A.K.B.A et al., 2009). 

 Diante disso o objetivo desse trabalho foi avaliar se a 

presença do cuidador na assistência aos idosos encontra-se 

associada com melhor estado nutricional.  

 

MATERIAIS E MÉTODO 

 

Trata-se de estudo do tipo transversal, onde a população 

foi composta por pacientes idosos atendidos no Ambulatório de 

Geriatria e Memória do Hospital Universitário Lauro Wanderley 

da Universidade Federal da Paraíba (HULW ï UFPB),  regulado 

pelos SUS. A coleta de dados ocorreu nos meses de dezembro 

de 2018 e janeiro de 2019, durante o período de atuação na 

Enfâse Saúde do Idoso do Programa de Residência Integrada 

Multiprofissional da Universidade Federal da Paraíba (RIMUSH 

- UFPB). Para realização deste trabalho utilizou-se o conceito 

de adultos idosos tratado na Política Nacional do Idoso 

(BRASIL, 1994).   

 A amostra foi probabilística e por conveniência, 

composta por 95 idosos, determinado com base nas 

informações obtidas no setor de estatística do Hospital 

Universitário Lauro Wanderley, calculado a partir da quantidade 

de pacientes atendidos no ambulatório em dois meses no 

período semelhante, utilizado como erro máximo para 

amostragem de 5% e nível de confiança de 95%.  
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 Participaram do estudo todos os pacientes idosos, de 

ambos os sexos, com consulta marcada para o ambulatório de 

geriatria do Hospital Universitário Lauro Wanderley, com 

capacidade cognitiva preservada capazes de se comunicar ou 

que estivessem acompanhados de um cuidador, no momento 

da avaliação. Foram excluídos pacientes impossibilitados de 

aferir todas as medidas antropométricas; cadeirantes, bem 

como os que não estivessem com capacidade cognitiva 

preservada e/ou incapazes de se comunicar.  

 A coleta de dados foi realizada por duas nutricionistas 

integrantes do programa de Residência Multiprofisional da 

Universidade Federal da Paraíba da Enfâse Saúde do Idoso, 

por meio da aplicação de um questionário quantitativo  

semiestruturado, que abordou dados sociodemográficos, 

clínicos e antropométricos formulado pelas mesmas (figura 1).  

  As medidas antropométricas coletadas foram peso, 

altura, Circunferência do Braço (CB), Circunferência da 

Panturrilha (CP), Prega Cutânea Tricipital (PCT) e Espessura 

do Músculo Adutor do Polegar (EMAP). A partir das medidas 

coletadas, realizou-se o cálculo do Índice de Massa Corporal 

(IMC), bem como as adequações da Circunferência do Braço e 

Prega Cutânea Tricipital.  

A coleta do peso corporal e altura foram realizadas 

conforme orientado por Lohman et al. (1988). O Índice de 

Massa Corporal foi classificado de acordo com os pontos de 

corte para idosos propostos pela Organização Pan Americana 

de Saúde (2002). A opção por esse critério se deve ao fato de 

não existir no Brasil um padrão de referência para idosos e 

porque os padrões propostos pela Organização Mundial de 

Saúde referem-se a valores de idosos do continente americano. 

A medida da Circunferência do Braço e Prega Cutânea Tricipital 
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foi aferida conforme orientação de Rossi (2015), com auxílio, 

respectivamente, de fita flexível e inelástica e de um adipômetro 

científico.  As adequações da Circunferência do Braço e Prega 

Cutânea Tricipital, foram determinadas conforme Frisancho 

(1990), e suas classificações de acordo com Blackburn e 

Thornton (1979).  

Para aferição da Circunferência da Panturriha, foi utilizada a 

orientação de Rossi (2015), considerando-se adequado, o 

ponto de corte Ó 31 cm (LOHMAN; ROCHE; MARTORELL, 

1988; NAJAS; YAMATTO, 2005). 

 A coleta da Espessura do Músculo Adutor do Polegar foi 

realizada na mão não dominante em triplicata e considerada a 

média dos valores como medida. Os valores de referência 

foram os propostos por Lameu et al. (2004), sendo 

categorizadas por sexo de acordo com Pama (2016).  
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Figura1. Formulário de Nutrição.  

 
Fonte: Próprio autor. 2018 
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 A análise dos dados foi realizada com auxílio do 

programa estatístico Statistical Package for Social 

Science (SPSS). A estatística descritiva foi realizada a partir 

das medidas de tendência central e dispersões apropriadas. 

Para análise da associação entre presença de cuidadores e 

estado nutricional de idosos foram criados novos agrupamentos 

de categorias, a partir do recomendado na literatura. Isso 

ocorreu devido ao quantitativo reduzido de algumas 

subcategorias na presente amostra. O Índice de Massa 

Corporal foi analisado mediante agrupamento das categorias: 

Baixo Peso/Eutrofia; Sobrepeso/Obesidade. Para a 

Circunferência do Braço foram criadas as seguintes: 

Desnutrição; Eutrofia; Sobrepeso/Obesidade. Para 

Circunferência da Panturrilha não foram criadas categorias 

diferentes do ponto de corte da literatura. As categorias da 

Espessura do Músculo Adutor do Polegar foram agrupadas em 

Eutrofia/Redução Leve; Redução Moderada/Grave. Na análise 

da Prega Cutânea Tricipital criou-se os seguintes 

agrupamentos: Desnutrição/Eutrofia; Sobrepeso/Obesidade. 

Para significância estatística adotou-se o intervalo de confiança 

de 95% (p Ò 0,05). 

 Em cumprimento aos critérios éticos, o presente estudo 

foi submetido e aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa do 

Hospital Universitário Lauro Wanderley ï CEP/HULW, com o 

protocolo número 3.029.359, CAAE: 02023918.1.0000.5183. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Participaram do estudo 95 pacientes idosos, atendidos 

no ambulatório de geriatria e memória do Ambulatórido do 

Hospital Universitário Lauro Wanderley, entre os quais, 22,1 % 
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pertenciam ao sexo masculino (n=21) e 77,9% do sexo feminino 

(n=74). No que diz respeito ao estado nutricional conforme 

Indice de Massa Corporal, 36,8% dos pacientes avaliados 

foram classificados como eutroficos (n=35). A prevalência de 

baixo peso foi de 15,8% (n=15), enquanto a de 

sobrepeso/obesidade foi de 47,4% (n=45). 

Dentre as patologias mais comuns, foram observadas 

como principal queixa de consulta: presença de hipertensão 

arterial sistêmica associada a cardiopatias e/ou doenças 

articulares e ósseas (47,37%; n=45). Em seguida, presença de 

hipertensão arterial sistemica e diabetes mellitus com 

dislipidemia (25,26%; n=24). A presença de algum tipo de 

demência, sobretudo, Doença de Alzheimer (20%; n=19) e 

diagnóstico de depressão associada ou não a outras patologias 

(7,37%; n=7). 

Em relação as médias dos percentuais de adequação da 

Circunferência do Braço e Prega Cutânea Tricipital, os valores 

foram 101,93±13,87% e 113,7±76,36%, respectivamente. As 

demais variáveis de caracterização da população estudada 

estão apresentadas na Tabela 1. 

 
Tabela 1. Caracterização da amostra estudada, João Pessoa, 2019.  

Variável Média Desvio padrão 

Idade (anos) 73,31 7,92 
Peso (kg) 64,51 11,71 
Altura (m) 1,53 0,07 

IMC (kg/m²) 27,52 4,53 
CB (%) 101,93 4,12 
CP (cm) 34,33 3,41 
PCT (%) 113,7 7,6 

EMAP (mm) 10,49 2,58 

IMC: Índice de Massa Corporal; CB: Circunferência do Braço; CP: 
Circunferência da Panturrilha; PCT: Prega Cutânea Tricipital; EMAP: 
Espessura do Músculo Adutor do Polegar.  
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Fonte: Próprio autor. 2019 
 

A tabela 2 mostra a associação da presença de cuidador 

e o estado nutricional, conforme os parâmetros antropométricos 

avaliados. Observou-se que não houve associação da presença 

do cuidador em relação ao Índice de Massa Corporal (p=0,4), 

Circunferência do Braço (p=0,2) e Prega Cutânea Tricipital 

(p=0,1). Entretanto, ao analisar a Circunferência da Panturrilha 

(p=0,05) e a Espessura do Músculo Adutor do Polegar (p=0,02), 

notou-se que essa associação foi significativa.  

 
Tabela 2. Associação da presença do cuidador no estado nutricional de 
idosos, João Pessoa, 2019. 

Estado Nutricional 
Presença de cuidador p-

valor Sim Não 
 n % n %  

IMC 
Baixo peso/eutrofia 33 34,7% 17 17,9% 0,4 

Sobrepeso/obesidade 33 34,7% 12 12,6% 

CB 

 
Desnutrição 

 
14 

 
14,7% 

 
4 

 
4,2% 

 
0,2 

Eutrofia 35 36,8% 21 22,1% 
Sobrepeso/obesidade 17 17,9% 4 4,2% 

CP 
 

Depleção 
 

12 
 

12,6% 
 

1 
 

1,1% 
 

0,05* 
Normal 54 56,8% 28 29,5% 

EMAP 

 
Eutrofia/redução leve 

 
31 

 
32,6% 

 
21 

 
22,1% 

 
0,02* 

Redução 
moderada/grave 

35 36,8% 8 8,4% 

 
PCT 

 
Desnutrição/eutrofia 

 
32 

 
33,7% 

 
19 

 
20% 

 
0,1 

Sobrepeso/obesidade 34 35,8% 10 10,5% 

IMC: Índice de Massa Corporal; CB: Circunferência do Braço; CP: 
Circunferência da Panturrilha; PCT: Prega Cutânea Tricipital; EMAP: 
Espessura do Músculo Adutor do Polegar; *significância estatística.  
Fonte: Próprio autor. 2019 
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Verificou-se que o percentual de idosos com presença de 

cuidador e com estado nutricional adequado tomando-se por 

parâmetro a Circunferência da Panturrilha foi de 56,8% (n=54), 

superior ao quantitativo de 29,5% (n=28) de idosos que não 

dispunham de cuidadores. Entretanto, o percentual de idosos 

com depleção nutricional também foi superior no público que 

possuía cuidadores (12,6%; n=12).  

Analisando-se a Espessura do Músculo Adutor do 

Polegar, verificou-se que o quantitativo de idosos classificados 

com eutrofia/redução leve foi superior entre os idosos com 

cuidadores em relação aos que não possuíam esse apoio. 

Entretanto, da mesma forma como ocorreu em relação à 

Circunferência da Panturrilha, verificou-se maiores percentuais 

de redução moderada/grave (36,8%; n=35) entre os que 

possuem cuidadores.  

A população idosa apresenta peculiaridades 

relacionadas com o processo de envelhecimento, as quais são 

associadas a diversas alterações estruturais e funcionais, como 

a redução progressiva da altura, ganho de peso e índice de 

Massa Corporal, redução da massa muscular (sarcopenia), 

alteração no padrão de gordura corporal, dentre outros 

(WAITZBERG; FERRINI, 2000; MENEZES; MARUCCI, 2005). 

O processo de envelhecimento não é uniforme entre as 

pessoas, o que dificulta a padronização da avaliação 

nutricional, pois são utilizados critérios próximos dos adotados 

para os adultos mais jovens, não havendo um método único e 

eficiente para estabelecer as condições nutricionais (FREITAS; 

PY, 2017). Diante disso, a avaliação do estado nutricional de 

idosos é fundamental e, para tanto, algumas medidas são mais 

sensíveis às alterações decorrentes dessa fase.  
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  De acordo com os resultados do presente estudo, a 

presença do cuidador na assistência aos idosos apresentou 

associação significativa com os indicadores antropométricos 

Circunferência da Panturrilha e Espessura do Músculo Adutor 

do Polegar. A Circunferência da Panturrilha tem sido sugerida 

como a medida mais sensível da massa muscular nos idosos, 

visto que indica alterações na massa magra que ocorrem com 

a idade e especialmente se a redução se dá em função da 

diminuição da atividade física (OMS, 1995). Sendo assim, 

muitos estudos identificam a Circunferência da Panturrilha 

como um dos principais indicadores antropométricos de 

desnutrição em indivíduos acima de 60 anos (CARDOSO, 2007; 

SEGALLA; SPINELLI, 2012). Por outro lado, a avaliação da 

Espessura do Músculo Adutor do Polegar atualmente tem sido 

utilizada como um importante marcador de massa muscular, 

podendo auxiliar no diagnóstico precoce de desnutrição. Sua 

espessura é afetada diretamente com a perda de sua 

tonicidade, em decorrência da redução de atividades 

laborativas, da atrofia muscular, presença de patologias de 

base ou em virtude do estado crítico do indivíduo (MELO; 

SILVA, 2014; PEREIRA; MORENO; EL KIK, 2014; VALENTE et 

al., 2016).   

 A associação da presença dos cuidadores nos 

indicadores antropométricos supracitados pode estar 

relacionada à importância desses sujeitos para a adoção de 

melhores práticas alimentares entre idosos. A esse respeito, 

Sass e Marcon (2012) demonstraram que idosos sem 

cuidadores apresentaram maior consumo de produtos 

industrializados e de ultra processados.  O impacto positivo dos 

cuidadores na saúde de idosos também foi relatado em outros 

estudos, demonstrando importância dessa assistência para o 
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controle de medicamentos, auxilio à movimentação, promoção 

da saúde mental e física, manutenção da autoestima, entre 

outras atividades que auxiliam na melhora na qualidade de vida 

destes (MOREIRA; CALDAS, 2007; COUTO; CASTRO; 

CALDAS, 2016). Mesmo na ausência de procedimentos 

relacionados à capacitação adequada dos cuidadores, verifica-

se que idosos com esse tipo de assistência recebem os 

cuidados adequados (REIS et al., 2011).  

 Apesar dos achados positivos identificados previamente, 

os resultados da presente análise sinalizaram maior percentual 

de idosos com depleção muscular entre aqueles que recebiam 

a assistência do cuidador, considerando-se dados da 

Circunferência da Panturriha e da Espessura do Músculo 

Adutor do Polegar. Esses achados possivelmente estão 

associados ao fato de que a maioria dos idosos com cuidadores 

são também aqueles portadores das patologias mais graves e 

incapacitantes, onde as condições nutricionais são afetadas de 

modo drástico e comumente irreversível, devido a uma provável 

incapacidade na aceitação, mastigação, deglutição e 

assimilação dos alimentos/nutrientes (PAVARINI et al., 2008; 

FREITAS; PY, 2005; COUTO; CASTRO; CALDAS, 2016), no 

qual merece atenção por parte dos profissionais de saúde e 

familiares. Dessa forma, salienta-se que esses resultados 

identificados são decorrentes do perfil de doenças 

características desses idosos, e não propriamente em virtude 

da presença do cuidador.  

Não houve associação da presença de cuidador com os 

parâmetros Índice de Massa Corporal, Circunferência do Braço 

e Prega Cutânea Tricipital.  Apesar disso, além dos indicadores 

supracitados serem mais sensíveis quanto ao percentual de 

massa muscular (WHO, 1995; PEREIRA; MORENO; EL KIK, 
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2014), ressaltam-se limitações quanto ao uso desses demais 

parâmetros de forma isolada, pelo fato deles não refletirem as 

mudanças fisiológicas da senescência (FREITAS; PY, 2017).   

Dentre as limitações do presente estudo, destaca-se o 

tamanho amostral. Apesar de representativo para a população 

de idosos atendidos no Ambulatório de Geriatria e Memória do 

Hospital Universitário Lauro Wanderley, esse quantitativo 

referente ao público masculino é reduzido, podendo repercutir 

em vieses às análises. Portanto, caso a amostra fosse maior, 

alguns resultados não observados nessas análises poderiam 

ser verificados. Dessa forma, destaca-se como perspectiva 

para outros estudos a análise de amostras epidemiológicas 

representativas para populações maiores.  

 

CONCLUSÃO 

 

O estudo em questão demostra que a pesar de não haver 

sido encontrado correlação com todas as medidas 

antropométricas avaliadas, a presença do cuidador na 

assistência aos idosos encontra-se associada com um melhor 

estado nutricional, o que enfatiza a sua importância para um 

melhor perfil nutricional dos idosos. Quando o idoso apresenta 

um estado nutricional adequado, pode-se concluir também que 

ocorre uma melhora na qualidade de vida deste individuo, vito 

que pode haver menos internações, mais autonomia, redução 

de casos de depressão.  

Vale ressaltar a necessidade de se inserir os cuidadores, 

a exemplo da participação em consultas, enquanto 

protagonistas do processo de cuidado, fomentar estratégias de 

qualificação desses sujeitos, através de cursos, paletras, 

otimizando assim suas atitudes para a assistência necessária. 
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Além disso, destaca-se a importância de se realizar uma escuta 

ativa por parte dos profissionais da saúde desses indivíduos 

durante a assistência profissional, tendo em vista que essas 

pessoas vivenciam aspectos fundamentais à recuperação da 

saúde dos idosos, bem como para a promoção da qualidade de 

vida desse público.  

Os profissionais da saúde devem ampliar os conceitos, 

por meio de qualificações acerca do processo de 

envelhecimento, fomentando a formação da rede de apoio 

familiar, estimulando a integração de outros membros nesse 

processo de cuidado.  

Paralelamente, é fundamental a ampliação de ações que 

tenham o cuidador como sujeito principal, visto que a sua 

maioria é alguém da família, que mutas vezes se encontra 

sobrecarregado não somente com o cuidado do idoso, 

valorizando-se a importância dessas pessoas na saúde dos 

idosos, fortalecendo sua autoestima, seu bem estar, sua 

qualidade de vida, na busca de se criar benefícios para quem 

cuida e quem é cuidado. 
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RESUMO: Os estudantes do curso de Nutrição recebem 
durante a graduação conhecimentos sobre alimentos, 
nutrientes e importância de uma alimentação saudável, porém 
nem sempre a informação recebida é suficiente e determinante 
para que adotem hábitos alimentares adequados. Este estudo 
objetivou avaliar o consumo alimentar dos universitários do 
curso de Nutrição. A coleta de dados ocorreu no primeiro 
semestre de 2021, no período de março a abril de 2021, e foi 
realizada de forma Online, através de um questionário 
desenvolvido pelo Google Forms, os respondentes foram 
recrutados através das redes sociais pelo pesquisador. As 
análises foram feitas no SPSS. Os alunos foram divididos de 
acordo com o período que estão cursando, sendo em iniciantes, 
intermediários e concluintes. Os resultados obtidos através dos 
dados analisados foram que cerca de 80,9% da amostra é do 
sexo feminino, a maioria dos universitários apresentaram uma 
alimentação regular sendo 69.0% iniciantes, 63,3% 
intermediários e 73.2% dos concluintes, mas ao avaliar a 
frequência do consumo alimentar considerando as 
quantidades, o consumo encontrou- se um percentual muito 
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baixo. Conclui-se que os estudantes concluintes, mesmo 
recebendo informações sobre hábitos saudáveis, consumo 
alimentar consciente e outros assuntos abordados na 
graduação, não interferiram em resultados e adesões melhores 
em relação ao consumo alimentar dos iniciantes e 
intermediários. 
Palavras-chave: Consumo Alimentar. Universitários. 

Alimentação.    

 

INTRODUÇÃO 

 

Diante da transição nutricional que se refletiu no Brasil 

nas últimas décadas, percebe-se a atenuação da desnutrição e 

o crescimento da obesidade, a modificação do padrão alimentar 

e a diminuição da prática de exercício físico. Os distúrbios 

alimentares, principalmente a obesidade, agravam 

consideravelmente a saúde e a qualidade de vida das pessoas, 

tendo em vista que pode ser um gatilho para o desenvolvimento 

de doenças crônicas não transmissíveis. Considera- se que 

para uma qualidade de vida o indivíduo deve ter uma 

alimentação saudável, equilibrada, adequada e uma vida ativa 

(DA SILVA et al., 2018). 

Com o ingresso na faculdade os hábitos alimentares dos 

estudantes passam a ser instigados pela rotina da vida 

universitária; devido às atividades acadêmicas e a falta de 

tempo há uma preferência por alimentos rápidos e práticos, os 

denominados fastfood, em maioria são bastantes calóricos, 

apresentam altos níveis de gordura trans, total e saturada, e 

possuem débil em micronutrientes. E essa transição pode ser 

relacionada com a diminuição ou falta de exercício físico, baixo 

consumo de leite e derivados, frutas e hortaliças, cereais 

integrais, leguminosas, tubérculos e raízes (BUSATO, 2016).  
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O padrão alimentar é capaz de interferir na composição 

física, biológica e social destes estudantes, porém os hábitos 

etílicos e sedentários devem ser considerados. Tendo em vista 

que uma má alimentação e um estilo de vida sedentário são 

circunstâncias que acarretam para o aumento do tecido adiposo 

principalmente na região abdominal, a qual predispõe para 

doenças cardiovasculares (DOMINGUES et al., 2019).  

O presente estudo teve como objetivo avaliar o consumo 

alimentar dos universitários do curso de Nutrição de uma 

instituição de ensino superior em Patos- PB, aplicando o 

questionário de frequência alimentar, caracterizando o perfil 

alimentar dos estudantes do curso de graduação em nutrição, 

destacando os hábitos alimentares saudáveis mais frequentes 

entre os acadêmicos de nutrição e identificando qual grupo de 

universitários apresentam melhor hábito alimentar: iniciantes, 

intermediários ou concluintes. 

 

MATERIAIS E MÉTODO 

 

Trata-se de estudo de caráter descritivo e abordagem 

quantitativa, envolvendo uma análise de comportamento 

alimentar durante a graduação dos discentes do curso de 

Nutrição. 

 A pesquisa descritiva tem por objetivo um estudo 

observacional, no qual compara- se dois grupos semelhantes, 

com isso o processo descritivo pretende visar a identificação, 

análise das características, variáveis ou fatores que se 

associam com o processo ou fenômeno. A pesquisa descritiva 

proporciona novos aspectos sobre uma realidade recorrente. 

Nesse tipo de pesquisa não há a interferência do pesquisador, 

a função do pesquisador é encontrar a frequência com que esse 
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fenômeno ocorre ou como acontece a estruturação e o 

funcionamento do sistema, processo, método ou realidade 

operacional (NUNES; NASCIMENTO; DE ALENCAR, 2016).  

A pesquisa foi aplicada em uma instituição de ensino 

superior de Patos-PB, no primeiro semestre de 2021, após a 

autorização do Comitê de Ética em Pesquisa. A população 

estudada foi constituída por 204 acadêmicos, de ambos os 

sexos, do Curso de Nutrição do primeiro ao décimo período 

matriculados em uma instituição de ensino superior de Patos- 

PB no primeiro semestre do ano de 2021. Amostra do tipo não 

probabilística por conveniência, onde foi definida uma amostra 

a partir do intervalo de confiança de 95%, obtendo então, 142 

sujeitos que responderam de forma voluntária.  

Após aprovação do Comitê de Ética e Pesquisa 

envolvendo seres humanos, cujo o número do parecer é 

4.582.00,  a coleta de dados foi realizada de forma Online, 

através de um questionário desenvolvido pelo Google Forms, 

os respondentes foram recrutados através das redes sociais 

pelo pesquisador, no período de março a abril de 2021, sobre 

alimenta­«o saud§vel óôcomo est§ sua alimenta­«o? ôô, 

elaborado pelo ministério da saúde (2016) o qual foi modificado 

para acrescentar os dados de identificação pessoal, como: sexo 

e semestre. Vale ressaltar que o indivíduo poderia desistir da 

pesquisa a qualquer momento sem ônus algum e que o sigilo 

seria resguardado através do Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido (TCLE). 

O questionário possui questões sobre os hábitos 

alimentares e as perguntas quantitativas que referem-se à 

frequência do consumo de porções dos grupos alimentares, 

respectivamente, de frutas, verduras e legumes, leguminosas, 

carnes (frango, boi, ovos, peixes e outras), leite e seus 
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derivados e água. Nas perguntas qualitativas referem-se ao 

comportamento alimentar como: retirar ou não a gordura 

aparente das carnes vermelhas ou frango; frequência no 

consumo de doces, frituras e embutidos; o tipo de gordura que 

é usada para realizar a cocção dos alimentos; adição de sal e a 

frequência do consumo de bebidas alcoólicas.  

Os dados obtidos nas entrevistas foram organizados em 

bancos de dados por meio de digitação no programa EXCEL; 

foi feita também a avaliação de cada questionário segundo a 

pontuação de acordo com a categoria que classifica a 

alimentação do participante definida no Guia alimentar, em 

Inadequada (até 28 pontos), Regular (29 a 42 pontos) e 

Adequada (43 pontos ou mais).  

Como critérios de inclusão dos voluntários da pesquisa foi 

estabelecido como pré-requisitos, estar devidamente 

matriculado no curso de nutrição no Centro Universitário de 

Patos- UNIFIP, de ambos os sexos, concordar e assinar o 

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), ter idade 

igual ou maior a 20 anos, idade mínima sugerida pelo Ministério 

da saúde (BRASIL, 2005) órgão que elaborou o questionário 

utilizado. Foram excluídos da pesquisa os indivíduos que 

estavam matriculados em outro curso dessa instituição, os 

alunos que recusaram os métodos utilizados para se realizar a 

coleta de dados; não assinaram o TCLE, não apresentaram 

condições físicas ou psicológicas para responder o 

questionário.  

Os riscos que poderiam estar associados à realização da 

presente pesquisa foram de natureza mínima, com baixo risco 

de complicações por ser uma coleta não invasiva, mas podendo 

causar ao entrevistando cansaço ou aborrecimento ao 

responder o questionário, constrangimento ao se expor durante 
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o preenchimento do questionário e o risco de quebra de sigilo. 

Os benefícios provenientes desta pesquisa foram proporcionar 

um maior conhecimento sobre o consumo alimentar dos 

universitários, favorecendo a adoção de medidas ou estratégias 

que levem a práticas saudáveis, assim promovendo uma 

melhoria na qualidade de vida desses estudantes, os quais são 

responsáveis pela disseminação de uma alimentação saudável. 

Para tabulação e análise dos dados foi utilizado o 

programa SPSS (Statistical Package for the Social Sciences; 

versão 21) e realizadas análises de estatística descritiva, bem 

como, estatística inferencial. O teste utilizado foi o teste Qui-

quadrado e o nível de significância adotado foi de 5%, esse 

método estatístico de análise é essencial quando se trabalha 

amostras não regulares, ou seja, os grupos serão analisados 

pela expressão percentual encontrada em cada categoria 

estudada. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

O estudo foi realizado com 141 discentes matriculados no 

curso de graduação em nutrição, sendo 114 (80,9%) do sexo 

feminino e 27 (19,1%) alunos do sexo masculino. Os cursos da 

área da saúde, incluindo o de Nutrição, há predominância dos 

universitários do sexo feminino, o que foi verificado neste 

estudo, onde o sexo feminino teve uma prevalência de 80,9%, 

esse resultado é parecido com um estudo realizado com 164 

alunos, onde 84,8% eram do sexo feminino (DOMINGUES et 

al., 2019). 

De acordo com as respostas obtidas pelo questionário dos 

141 universitários, 92 (65,2%) considera ter uma alimentação 

saudável e 49 (34,8%) diz não ter uma alimentação saudável. 
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Caracterização do perfil alimentar dos estudantes, segundo a 

pontuação obtida por meio do questionário, encontra-se os 

seguintes resultados: 7 (5.0%) tiveram a alimentação 

classificada como inadequada, 99 (70,2%) tiveram alimentação 

regular; e 35 (24,8%), alimentação adequada.  

Quadro 1- Caracterização da alimentação dos discentes 

da graduação do curso de nutrição por período. Patos/PB, 

2021.  

GRUPO NÚMERO 

TOTAL DE 

ALUNOS 

ENTREVIS 

TADOS 

(N) 

ALIMENTA

ÇÃO 

REGULAR 

(%) 

ALIMENTA 

ÇÃO 

ADEQUADA 

(%) 

ALIMENTA

ÇÃO 

INADEQUA

DA (%) 

Iniciantes 29 69.0% 20,7% 10.3% 

Intermediári

os 

30 63,3% 33,3% 3,3% 

Concluintes  82 73.2% 23,2% 3,7% 

  

O quadro 1 apresenta a caracterização da alimentação da 

amostra por período letivo. De acordo com os dados 

apresentados no referido quadro quando os universitários são 

separados por 3 grupos de acordo com o período que se 

encontra, sendo: iniciantes (1° ao 3° período), intermediário (4° 

ao 6° período) e os concluintes (7° ao 10° período), nele 

percebe-se que o tempo de permanência no curso não interferiu 

no melhoramento dos hábitos alimentares. 
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Quadro 2- Refeições realizadas ao dia por estudantes do curso 

de Nutrição. 

Refeição Iniciantes Intermediários Concluintes 

Café da manhã ou Desjejum  

Sim 19.2% 21.6% 59.2% 

Não 31.3% 18.8% 50.0% 

Lanche da manhã 

Sim 19.7% 18.0% 62.3% 

Não 21.3% 23.8% 55.0% 

Almoço 

Sim 20.6% 21.3% 58.2% 

Não 0.0% 0.0% 0.0% 

Lanche da tarde 

Sim 22.2% 20.6% 57.1% 

Não 6.7% 26.7% 66.7% 

Jantar 

Sim 20.1% 20.9% 59.0% 

Não 50.0% 50.0% 0.0% 

Ceia  

Sim 19.2% 19.2% 61.5% 

Não 22.2% 23.8% 54.0% 

 

 O quadro 2, disposto acima, mostra as refeições 

realizadas pelos estudantes da pesquisa durante o dia, 

percebe-se que um número baixo de estudantes que costumam 

realizar o desjejum, onde 19.2% dos iniciantes e 21.6% dos 

intermediários, mas 59.2% dos concluintes realizam essa 

refeição.  

Uma análise positiva foi que todos os universitários 

realizam o almoço e no jantar o grupo que apresentou resultado 

positivo foram os concluintes 59.0%. Considerando que no Guia 

alimentar a orientação é que seja realizado pelo menos 3 

refeições e dois lanches saudáveis, observa-se que ainda é 
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baixo o percentual de alunos iniciantes e intermediários que 

costumam realizar os lanches.    

Um estudo realizado por Oliveira e outros (2015), 

encontrou que apenas 20,9% dos estudantes realizavam o 

desjejum, resultado semelhante ao encontrado neste estudo, 

onde os 19,2% dos iniciantes e 21.6% dos intermediários 

apresentam números baixos na realização desta refeição.   

Um estudo realizado por Matias e Fiore (2010), com 

acadêmicas de Nutrição sugere que há uma diminuição na 

realização do desjejum com o avanço do curso, resultado 

diferente ao encontrado neste estudo, onde 59.2% dos 

concluintes realizam o café da manhã todos os dias.  

Destaca-se um resultado positivo encontrado nesta 

pesquisa, nela todos os universitários realizam o almoço, 

enquanto no estudo realizado por Perez et al., (2016) com 1336 

estudantes cotistas e não cotistas de uma universidade pública 

brasileira constatou que 66,5% dos alunos estudados tinham o 

hábito de realizar regularmente o almoço, a refeição com maior 

índice de realização todos os dias da semana. 

 No jantar o grupo que apresentou resultado positivo 

foram os concluintes 59.0%. Resultado divergente ao 

encontrado por Vieira et al., (2002) sobre o comportamento 

alimentar de recém-ingressos numa universidade pública, onde 

encontraram  que apenas 15,4% dos entrevistados realizavam 

o jantar. 

Maia e Recine (2015) em um estudo com 350 estudantes 

da Universidade de Brasília observou que a maioria realizava 

diariamente o desjejum (70,3%), o almoço (93,1%) e o jantar 

(57,1%). 
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Quadro 3- Consumo de frutas; legumes e verduras.  

 Iniciantes Intermediários Concluintes 

Frutas 

Não como frutas, nem 

tomo suco de frutas 

natural todos os dias 

62,5% 12,5% 25,0% 

3 ou mais 

unidades/fatias/ 

pedaços/copos de suco 

natural 

16,0% 18,0% 66,0% 

2 

unidades/fatias/pedaços/ 

copos de suco natural 

15,4% 23,1% 61,5% 

1 

unidade/fatias/pedaços/ 

copos de suco natural 

25,8% 25,8% 48,4% 

Legumes e verduras 

Não como legumes, nem 

verdura todos os dias 

27,3% 18,2% 54,5% 

3 ou menos colheres de 

sopa 

20,3% 21,6% 58,1% 

4 a 5 colheres de sopa 18,8% 25,0% 56,3% 

6 a 7 colheres de sopa 9,1% 18,2% 72,7% 

8 ou mais colheres de 

sopa 

50,0% 0,0% 50,0% 

 

De acordo com os 10 passos para alimentação saudável 

que está presente no Guia alimentar para a população brasileira 

(2016), recomenda- se que o consumo diário de frutas seja 3 

porções ou mais, observando os dados do não consumo de 

frutas o grupo dos iniciantes apresentaram um escore maior 

62,5% em relação aos demais grupos.   

Em relação ao consumo de fruta, observou-se que 62,5% 

dos iniciantes e 25,0% dos concluintes não consomem frutas. E 
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no consumo de legumes e verduras 54,5% dos concluintes não 

fazem o consumo, diferente dos dados encontrados em outro 

estudo realizados com acadêmicos de Nutrição, onde 90% 

deles consomem frutas, legumes e verduras frequentemente, 

mas não fizeram a investigação da adequação de acordo com 

o guia alimentar (BUSATO et al., 2015). 

A recomendação diária para o consumo de legumes e 

verdura é que sejam 3 porções, 54,5% dos estudantes que 

compõem o grupo dos concluintes diz não consumir legumes e 

verdura e apresentou a maior porcentagem, em contrapartida 

os demais alunos do grupo dos concluintes 50,0% fazem o 

consumo superior a recomendação.  

Considerando que os legumes e verduras são fontes de 

vitaminas e minerais, possuem um alto teor de fibras, e 

proporcionam nutrientes em quantidades relativamente 

pequenas de calorias. O consumo diário de frutas, legumes e 

verduras, associados com alimentos ricos em carboidratos 

complexos permite um aporte adequado de fibras e 

micronutrientes, assim melhorando o funcionamento do 

organismo (RAMOS et al., 2019).   

Quadro 4-  Consumo de carnes ou ovos; peixes; leites e 

derivados; leguminosas.  

 Iniciantes Intermediários Concluintes 

Carnes ou ovos 

Não consumo nenhum 

tipo de carne 

100,0% 0,0% 0,0% 

1 pedaço/fatia/colher 

de sopa ou 1 ovo 

14,3% 35,7% 50,0% 

2 

pedaços/fatias/colheres 

de sopa ou 2 ovos 

20,0% 24,6% 55,4% 
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Mais de 2 

pedaços/fatias/colheres 

de sopa ou mais 2 ovos 

20,0% 15,0% 65,0% 

Peixes 

Não consumo 60,0% 30,0% 10,0% 

Somente algumas 

vezes no ano 

21,3% 11,5% 67,2% 

2 ou mais vezes por 

semana 

15,4% 46,2% 38,5% 

De 1 a 4 vezes por mês 14,0% 24,6% 61,4% 

Leite e derivados 

Não consumo leite, 

nem derivados 

40,0% 0,0% 60,0% 

3 ou mais copos de leite 

ou 

pedaços/fatias/porções 

17,9% 20,5% 61,5% 

2 copos de leite ou 

pedaços/fatias/porções 

11,9% 25,4% 62,7% 

1 ou menos copos de 

leite ou 

pedaços/fatias/porções 

34,2% 18,4% 47,4% 

Leguminosas 

Não consumo 33,3% 33,3% 33,3% 

2 ou mais colheres de 

sopa por dia 

19,6% 18,6% 61,9% 

Consumo menos de 5 

vezes por semana 

17,2% 27,6% 55,2% 

1 colher de sopa ou 

menos por dia 

33,3% 25,0% 41,7% 

 

No consumo de leites e derivados os estudantes do 

grupo dos iniciantes 40,0% e concluintes 60,0% diz não 

consumir esse grupo alimentar, ainda observando esses dois 

grupos, onde 34,2% dos estudantes iniciantes e 47,4% dos 

concluintes estão com a ingestão diária insuficiente ou 
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inadequada de acordo com o Guia alimentar brasileiro (2016), 

e 25,4% dos intermediários também se encontra com a baixa 

ingestão.  

A recomendação diária das leguminosas, considerando 

principalmente o feijão, é que seja uma porção todos os dias, 

os dados apresentam que 19,6% dos iniciantes, 

18,6% dos intermediários e 61,9% dos concluintes 

consomem todos os dias, no entanto o número dos que não 

consomem é expressivo em todos os grupos.  

Outra variável que os estudantes apresentaram o baixo 

consumo foi a das carnes ou ovos, onde 14,3% dos iniciantes, 

35,7% dos intermediários e 50,0% dos concluintes consomem 

apenas 1 fatia ou 1 unidade de ovos. As carnes de boi e de 

porco, considerando também os outros tipos de carnes 

vermelhas, disponibilizam proteínas de Alto Valor Biológico, 

ferro, vitamina B12 e zinco. 

 Considerando que as carnes são ricas em gorduras 

saturadas, os estudantes que fazem o consumo de mais de 2 

pedaços ou unidades de ovos sendo eles 65,0% dos 

concluintes, 45.5% dos mesmos não retiram a gordura aparente 

das carnes, e quando essas gorduras são consumidas em 

excessos aumenta o risco de doenças crônicas e, 

principalmente, de doenças cardiovasculares (RAMOS et al., 

2019).   

  No consumo de leites e derivados os estudantes, a 

ingestão diária de 1 copos/unidades/ fatias apresentam os 

seguintes dados 34,2% dos estudantes iniciantes, 47,4% dos 

concluintes e 25,4% dos intermediários encontram-se com a 

ingestão diária insuficiente ou inadequada de acordo com o 

Guia alimentar brasileiro (2016). Corroborando com o estudo de 
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Vilela (2017) que evidenciou que o consumo de leite é baixo no 

Brasil.   

Quadro 4- Consumo de industrializados; doces.   

Industrializados (frituras, embutidos) 

Raramente ou nunca 25,5% 19,6% 54,9% 

Todos os dias 0,0% 0,0% 100,0% 

De 2 a 3 vezes por 

semana 
16,7% 13,3% 70,0% 

De 4 a 5 vezes por 

semana 
16,7% 16,7% 66,7% 

Menos de 2 vezes por 

semana 
19,2% 28,8% 51,9% 

Doces (bolo com cobertura, refrigerantes, biscoitos doces)  

Raramente ou nunca 25,5% 20,0% 54,5% 

Menos que 2 vezes 

por semana 

17,9% 22,4% 59,7% 

De 2 a 3 vezes por 

semana 

23,1% 23,1% 53,8% 

De 4 a 5 vezes por 

semana 

0,0% 0,0% 100,0% 

Todos os dias 0,0% 33,3% 66,7% 

 

 Quando se é questionado o consumo diário de 

industrializados e doces, respectivamente, 100,0% e 66,7% do 

grupo dos concluintes se destacou nesse consumo, podendo 

associar esses dados com a falta de tempo e a praticidade que 

esses alimentos oferecem.  

Quanto ao consumo de frituras, neste estudo 16,7% dos 

iniciantes e intermediários e 66,7% dos concluintes comem de 

4 a 5 vezes por semana, resultado semelhante ao de Souza e 

colaboradores (2002), onde constataram que 47,93% 

consomem frituras diariamente. 
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 Analisando esses mesmos resultados com outro estudo, 

56,1% dos estudantes de Nutrição comem de 1 a 3 vezes ao 

mês (DOMINGUES et al., 2019). O resultado encontrado neste 

estudo é preocupante, pois o consumo de frituras e 

industrializados são considerados maléficos à saúde, mesmo 

que esse consumo não seja diário. 

 Quadro 5- Classificação das práticas de promoção à 

saúde dos discentes da graduação do curso de nutrição em 

diferentes períodos do curso. 

 Iniciantes Intermediários Concluintes 

Ingestão de Água  

Menos de 4 copos 0.0% 16.7% 83.3% 

8 copos ou mais 26.8% 23.9% 49.3% 

4 a 5 copos  16.7% 27.8% 55.6% 

6 a 8 copos 15.2% 15.2% 69.6% 

Atividade física  

Sim 22.0% 22.0% 56.0% 

Não 21.3% 17.0% 61.7% 

2 a 4 vezes por 

semana  

18.2% 25.0% 56.8% 

Leitura dos rótulos dos alimentos 

Nunca 100.0% 0.0% 0.0% 

Quase nunca 26,7% 20.0% 53.3% 

Algumas vezes para 

alguns produtos 
21.1% 22.4% 56.6% 

Sempre ou quase 

sempre, para todos 

os produtos 

16.3% 20.4% 63.3% 

Retirar a gordura aparente das carnes 

Sim 19.7% 18.8% 61.5% 

Não 18.2% 36.4% 45.5% 

Não como carne 

vermelha ou frango  
100.0% 0.0% 0.0% 

Uso de óleos vegetais 
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Banha animal ou 

manteiga 
10.2% 12.2% 77.6% 

Óleo vegetal como: 

soja, girassol, milho, 

algodão ou canola 

20.9% 28.4% 50.7% 

Margarina ou gordura 

vegetal 
40.0% 20.0% 40.0% 

Não utilizar saleiro na mesa 

Sim 57.1% 0.0% 42.9% 

Não 18.7% 22.4% 59.0% 

Não consumo de bebidas alcoólicas 

Diariamente 0.0% 100.0% 0.0% 

1 a 6 vezes na 

semana  
0.0% 0.0% 100.0% 

Eventualmente ou 

raramente (menos de 

4 vezes ao mês) 

21.3% 21.3% 57.4% 

Não consumo 21.3% 21.3% 57.3% 

 

Ao observar os dados do quadro 4 percebemos que os 

discentes de todos os períodos em sua maioria seguem 

algumas das práticas de promoção à saúde como: retirar a 

gordura aparente das carnes; uso de óleos vegetais; não 

utilização de saleiro na mesa; não consumo de bebidas 

alcoólicas.  

O grupo dos concluintes sempre apresenta as maiores 

porcentagens, pois compõem o maior número de participantes 

da pesquisa. Mas observa- se uma baixa ingestão de água 

pelos estudantes, independentemente do período o qual se 

encontra.  

Considerando que o corpo humano é, na sua maior 

parte, consiste em água.  A ingestão diária da água é essencial 

à saúde, tendo invista que é um nutriente essencial à vida e 
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realiza diversas funções orgânicas, a ingestão adequada 

promove a hidratação, e assim melhora o desempenho 

cerebral, tendo em vista que é composto por 80% de água 

(BRESSAN, 2018) 

Ao avaliar a prática de atividade física é visto que há um 

grande número de estudantes ativos, entretanto o número de 

estudantes sedentários é expressivo. Em relação a prática da 

leitura dos rótulos o grupo dos intermediários e concluintes 

apresentou dados positivos, evidenciando que com o aumento 

do conhecimento os discentes possuem maior preocupação em 

avaliar a composição dos alimentos consumidos. 

 No consumo de bebidas alcoólicas diária o número é 

bem expressivo no grupo dos intermediários.  

Observou-se uma baixa adesão em relação às 

recomendações diárias sugeridas pelo Guia Alimentar. Os 

discentes de nutrição apresentam uma alimentação regular, 

mas ao avaliar a frequência do consumo alimentar 

considerando as quantidades, o consumo encontrou- se um 

percentual muito baixo, onde foram observados baixo consumo 

de alimentos protetores à saúde como frutas, legumes e 

verduras, peixes, carnes ou ovos e leite e derivados e baixa 

ingestão de água.  

Dentre os outros hábitos saudáveis definidos pelo 

Ministério da Saúde como prática de atividade física, o não uso 

de sal após as refeições prontas, consumo diário de 

industrializados e alimentos ricos em carboidratos simples, 

entre outros, os universitários apresentaram baixo consumo. 

 Os resultados deste estudo remetem a importância de 

abordagens para recomendações simples sobre mudanças 

alimentares presentes no guia alimentar.   
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Estudantes universitários não seguem, geralmente, 

hábitos alimentares saudáveis. A alimentação típica de 

universitários é rica em gordura e insuficiente em frutas e 

vegetais (MENDES et al., 2016). 

  Algumas limitações devem ser consideradas acerca 

desses resultados. A primeira delas reside na amostra, do tipo 

não probabilística, obtendo um número alto apenas de um 

grupo de estudantes.  

O questionário foi aplicado de forma online, limitando o 

investigador de tirar dúvidas dos estudantes para as respostas 

corretas, por esse motivo o presente estudo não avaliou o 

consumo de carboidratos, pois os estudantes tiveram 

dificuldade na interpretação de uma questão do questionário 

utilizado e com os dados obtido, os resultados não iam 

apresentar veracidade. Além disso, é possível que alguns 

estudantes tenham omitido as informações sobre os hábitos.  

 Destaca-se a relevância de rever a associação sobre os 

conhecimentos teóricos e práticos, tendo em vista a promoção 

de saúde e a qualidade de vida dos universitários. Sugere- se 

que outros estudos sejam realizados, mais abrangentes com 

grupos maiores de estudantes podendo avaliar o estado 

nutricional dos mesmos para favorecer a melhoria dos hábitos 

alimentares. 

 

CONCLUSÕES  

 

 Diante do exposto, percebe-se que os estudantes que 

consideram a própria alimentação saudável têm uma 

concepção distorcida da mesma, o que pode ser observado 

através da baixa adesão aos passos do Guia Alimentar 

refletindo um consumo alimentar com inadequações.  
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O presente estudo identificou que os universitários de 

nutrição apresentam uma alimentação regular de acordo com a 

pontuação adquirida por meio do questionário, mas ao avaliar a 

frequência do consumo alimentar considerando as 

quantidades, o consumo encontrou- se inadequado.  

Conclui-se ainda que os estudantes concluintes, mesmo 

recebendo informações sobre hábitos saudáveis, consumo 

alimentar consciente e outros assuntos abordados na 

graduação, não interferiram em resultados e adesões melhores 

em relação ao consumo alimentar dos iniciantes e 

intermediários.  
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RESUMO: O presente estudo teve o objetivo de investigar a 
tendência temporal do excesso de peso em crianças do estado 
de Alagoas entre os anos 2009 e 2019. Trata-se de um estudo 
ecológico de série temporal cuja amostra foi composta por 
crianças residentes no estado de Alagoas. A fonte de dados foi 
o Sistema de Vigilância Alimentar e Nutricional (SISVAN). Os 
dados foram coletados pela plataforma SISVAN Web. Foram 
coletados dados referentes índice de Massa Corporal (IMC), o 
qual foi classificado de acordo com os parâmetros  da 
Organização Mundial de Saúde. Na análise de dados utilizou-
se o método de regressão de Prais-Winsten, o IMC foi 
considerado como variável dependente. Utilizou-se o Microsoft 
Excel for Windows® nas análises e adotou-se um nível de 
significância de 5% (p<0,05). Foram analisados o estado 
nutricional de 934 mil crianças. A prevalência de excesso de 
peso foi de 27,97%. O sexo masculino apresentou as maiores 
prevalência de sobrepeso e obesidade. A tendência do excesso 
de peso apresentou-se crescente com aumento anual de 
13,64%(R2

ajus =0,98; p-valor < 0,001). Conclui-se que a 
tendência do excesso de peso nas crianças do estado de 
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Alagoas  é crescente com elevada prevalência, tal fato pode 
contribuir para o surgimento de doenças crônicas na fase adulta 
necessitando assim de intervenções para a promoção da saúde 
infantil.  
Palavras-chave: Obesidade. Saúde materno-infantil. Sistemas 

de informação em saúde. 

 

INTRODUÇÃO 

 

O Brasil tem passado pelos processos de transição 

nutricional e epidemiológica em que se observa aumento das 

prevalências de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), 

como a obesidade, a qual é representada pela presença 

anormal de gordura corporal, o que gera sérias consequências 

para a saúde da população em todas as faixas etárias 

(BARROS et al., 2021; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 

2021). 

A prevalência de excesso de peso a cada dia supera a 

de desnutrição em todas as faixas de idade, nos diferentes 

estratos sociais e demográficos, representando assim, a curto 

e longo prazo, um fator de risco para a elevação de DCNT, 

sobretudo quando esse quadro de obesidade infantil está 

presente na infância (LEAL et al., 2012).   

Destarte, a realização de avaliação do estado nutricional 

para conhecimento precoce de alterações na massa corporal é 

de fundamental importância, haja vista que possibilita o 

desenvolvimento de intervenções precoces para prevenir a 

ocorrência de sobrepeso/obesidade e suas possíveis 

complicações (NASCIMENTO et al., 2013). 

Um estudo de revisão sistemática revelou que a 

prevalência de excesso de peso em crianças e adolescentes 
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nos países em desenvolvimento é de 12,9% em meninos e 

13,4% em meninas (NG et al., 2014). Dados da Associação  

Brasileira  para  o Estudo da Obesidade e Síndrome Metabólica 

apontam que a projeção de sobrepeso/ obesidade para o ano 

de 2025, na ausência de intervenções   adequadas,   é a de que 

a quantidade  de  crianças  obesas no mundo  será de 75 

milhões crianças. (ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA PARA O 

ESTUDO DA OBESIDADE E SÍNDROME METABÓLICA, 

2014). Nesta perspectiva, é crucial se trabalhar com afinco para 

promoção de ações de prevenção e controle do excesso de 

peso (CRESCENTE et al., 2021). 

Portanto, a obesidade infantil é relevante no que se 

refere a sua intensidade e frequência, e, salienta-se que vem 

aumentando em todos os estratos socioeconômicos população, 

afetando assim as crianças em idades mais precoces 

(NASCIMENTO et al., 2013). 

Diante deste contexto é visto que a obesidade infantil 

determina várias complicações de saúde na infância e que pode 

trazer sérias consequências na idade adulta; no entanto a 

prevenção e tratamento da obesidade no público infantil podem 

ser mais difíceis de alcançarem seus objetivos com êxito do que 

na fase adulta, uma vez que não depende apenas da criança, 

mas, está relacionado aos pais, seus hábitos, cultura, 

disponibilidade, etc. (ZIGARTI; BARATA JUNIOR; FERREIRA, 

2021).  

No Brasil, para um melhor monitoramento do estado 

nutricional da população foi criado o Sistema de Vigilância 

Alimentar e Nutricional (SISVAN) o qual identifica os agravos e 

fatores de risco relacionados a alimentação e nutrição  dos 

diferentes grupos populacionais, segundo território e/ou faixa 

etária, fornecendo informações para haja um planejamento 
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adequado de ações e políticas públicas de saúde para 

população no âmbito da atenção básica em saúde (BRASIL. 

MINISTÉRIO DA SAÚDE. SECRETARIA DE ATENÇÃO À 

SAÚDE. DEPARTAMENTO DE ATENÇÃO BÁSICA., 2015). 

 "O Sisvan é uma ferramenta que dispõe de dados do 

estado nutricional das populações, possibilitando observações 

ao longo do tempo, dada a geração contínua de informaçõesò 

(APRELINI et al., 2021). 

Considerando que existe associação de excesso de peso 

com a redução da qualidade de vida em crianças (CRUZ et al., 

2017) e que há uma  escassez de estudos sobre o perfil 

nutricional de crianças do estado de Alagoas, fato que pode 

impedir o  adequado planejamento e avaliação das políticas 

públicas de saúde para a região em questão; e tendo como 

hipótese que existe uma tendência crescente da evolução do 

excesso de peso corroborando com o processo de transição 

nutricional pela qual o mundo está passando, o presente estudo 

teve por objetivo investigar a tendência temporal do excesso de 

peso em crianças do estado de Alagoas, Brasil, entre os anos 

2009 e 2019.  

 

MATERIAIS E MÉTODO 

 

Trata-se de um estudo do tipo retrospectivo, ecológico de 

série temporal com uso de dados secundários. A amostra foi 

composta por crianças residentes no estado de Alagoas com 

idade a partir de 5 (cinco) anos e inferior a 10 (dez) anos 

avaliadas no período de 2009 e 2019.  

Alagoas é um estado brasileiro localizado na região 

Nordeste, possui 102 municípios e uma área de 27.767 km², 

que representa 0,32% do território brasileiro. Sua população 
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estimada é de 3.365.351 habitantes (IBGE, 2021). O Índice de 

Desenvolvimento Humano (IDHM) de Alagoas é de 0,683, 

sendo o pior da federação brasileira (IPEA; PNUD; FJP, 2019). 

O estado possui ainda 10 regiões de saúde, as quais estão 

caracterizadas no Quadro 1. 

 

Quadro 1. Caracterização das Regiões de saúde do estado de 

Alagoas, Brasil. 

Fonte: DATASUS. 2020; PNUD; IPEA; FIP. 2020. ¹ IDH: índice de 
desenvolvimento humano; valor médio do total de municípios por região. ² 
PIB: produto interno bruto. 
 

Os dados da pesquisa foram obtidos por meio da 

plataforma do SISVAN Web. Os dados consolidados gerados 

pelo sistema estão disponíveis para livre consulta via web, pelo 

endereço  eletrônico:< http://sisaps.saude.gov.br/sisvan/ 

relatoriopublico/index>.  

Região 

de saúde 

Número de 

Municípios 

(n=102) 

IDH¹ 
PIB² per 

capita 

População 

total 

estimada 

1ª RS 12 0,570 14.347,8 1.276.125 

2ª RS 9 0,563 8.189,9 165.430 

3ª RS 11 0,539 7.608,3 224.096 

4ª RS 9 0,573 6.393,3 143.826 

5ª RS 7 0,573 10.122,1 238.700 

6ª RS 8 0,580 10.981,3 206.303 

7ª RS 17 0,551 7.875,9 528.520 

8ª RS 8 0,572 6.313,2 157.011 

9ª RS 14 0,542 5009,8 236.588 

10ª RS 7 0,544 6821,6 160.758 

http://sisaps.saude.gov.br/sisvan/%20relatoriopublico/index
http://sisaps.saude.gov.br/sisvan/%20relatoriopublico/index
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Todos os dados são oriundos de unidades básicas de 

saúde. A coleta de dados ocorreu no mês de Dezembro de 

2020. 

Foram coletados dados referentes índice de Massa 

Corporal (IMC), o qual é calculado considerando-se a razão 

entre o peso (kg) e o quadrado da altura (m2).  A classificação 

desse índice antropométrico (magreza, eutrofia, sobrepeso e 

obesidade) foi realizada utilizando os pontos de corte, em 

percentil, estabelecidos pela Organização Mundial de Saúde 

(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2006). Foi acrescida a 

categoria excesso de peso que representa a soma dos dados 

de sobrepeso e obesidade. 

As análises dos dados foram realizadas no Microsoft 

Excel for Windows®. Foi realizada análise descritiva por meio 

da apresentação das frequências absolutas e percentuais da 

variável em estudo, representada pela taxa de prevalência 

cujos cálculos foram realizados considerando o total de 

crianças avaliadas em cada ano por categoria de IMC, assim 

utilizou-se a seguinte fórmula: 

 

Prevalência = 

Número de acordo com o estado 
nutricional 

x 100 
Total de crianças avaliadas no 

ano do estudo 

 

Realizou-se análise da tendência dos dados 

empregando o método de regressão de Prais-Winsten, sendo 

cada categoria de IMC considerada como variável dependente 

(y) e os anos avaliados como variável independente (x). Foi 

usado o modelo de regressão polinomial linear (y= ɓ1x + ɓ0). 

Classificou-se como estacionária a tendência cuja 
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probabilidade foi maior que 0,05 (p>0,05), crescente a que ɓ 1 

mostrou-se positivo e decrescente a tend°ncia em que ɓ1 teve 

valor negativo. Um nível de significância de 5% (p<0,05) foi 

considerado significante. 

As informações obtidos no presente estudo foram 

obtidas de banco de dados de domínio público, as quais estão 

disponíveis para livre consulta na forma de relatórios públicos 

sem possibilidade de identificação de sujeitos, sendo 

dispensada de apreciação em comitê de ética em pesquisa 

conforme o disposto nas Resoluções nº 466, e nº 580/2018 do 

Conselho Nacional de Saúde. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A obesidade infantil não é uma condição benigna, apesar 

da cren­a existente de que a crian­a ñmais gordinhaò crescer§ 

com mais rapidez (MOREIRA et al., 2020). 

Neste estudo foi possível identificar a evolução das 

prevalências de sobrepeso, obesidade e excesso de peso em 

crianças do estado de Alagoas durante um período de 11 anos 

(Tabela 1). No período de 2009 a 2019 foram analisados o 

estado nutricional de 934 mil crianças para as quais a 

prevalência de excesso de peso foi de 27,97%. Verificou-se que 

a distribuição das categorias de IMC ao longo dos anos vem 

apresentando redução das prevalência para o baixo peso (7,8% 

em 2009 para 6,4% em 2019) em que a menor taxa foi 

encontrada no ano de 2018 (5,9%).  É possível observar o 

crescimento das taxas de sobrepeso e obesidade, e, 

consequentemente das taxas de excesso de peso (24,3% em 

2009 para 27,5% em 2019); o ano de 2016 foi o que apresentou 

a maior prevalência de excesso de peso nas crianças (29,4%). 
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 Ainda, a maiores prevalências de sobrepeso e 

obesidade foram nos anos 2019 (15,5%) e 2016 (14,1%), 

respectivamente (Tabela 1). 

O resultado encontrado no presente estudo comprova o 

cenário de transição nutricional que vem ocorrendo desde 1980 

com uma diminuição das prevalências de baixo peso e um 

aumento do sobrepeso / obesidade  com impacto maior no 

publico infantil (CRESCENTE et al., 2021; LIRA et al., 2017; 

SILVA; NUNES, 2015).   

 

Tabela 1. Distribuição do índice de massa corporal, segundo o 
ano de estudo, de crianças do estado de Alagoas no período de 
2009 a 2019.  

Fonte: Dados da pesquisa. 2021.  *Excesso de peso = sobrepeso + 

obesidade 

 

No Brasil entre 1990 e 2015 a prevalência de excesso de 

peso aumentou  aproximadamente em 30% (LIRA et al., 2017).  

Ano 

Magreza Eutrofia Sobrepeso Obesidade Excesso de 
peso * 

n % n % n % n % n % 

2009 4364 7,8 37863 67,9 7611 13,6 5966 10,7 13577 24,3 

2010 4346 7,7 37058 65,7 8099 14,4 6893 12,2 14992 26,6 

2011 4652 8,0 37188 63,9 8912 15,3 7427 12,8 16339 28,1 

2012 4691 7,4 41579 65,2 9212 14,5 8268 13,0 17480 27,4 

2013 5506 7,1 51132 65,5 11464 14,7 9957 12,8 21421 27,4 

2014 5698 6,3 58370 64,8 13892 15,4 12153 13,5 26045 28,9 

2015 6477 6,2 68947 66,1 15636 15,0 13318 12,8 28954 27,7 

2016 6434 6,5 63076 64,1 15104 15,3 13863 14,1 28967 29,4 

2017 6235 6,1 66745 65,2 15469 15,1 13973 13,6 29442 28,8 

2018 6454 5,9 71574 65,2 16990 15,5 14975 13,6 31965 29,1 

2019 7448 6,4 76952 66,1 16840 14,5 15189 13,1 32029 27,5 
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Dados da Pesquisa de orçamentos familiares dos anos 2008-

2009 apontaram para um aumento da obesidade em 

aproximadamente 10% na população de crianças e 

adolescentes brasileiras quando comparados aos dados dos 

anos de 1974-75 (BRASIL. INSTITUTO BRASILEIRO DE 

GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA, 2010).  

Revisão sistemática sobre prevalência de sobrepeso e 

obesidade em diferentes países do mundo apontou que o 

aumento na prevalência de excesso de peso em diversos 

países em desenvolvimento é semelhante ao que é observado 

em países industrializados/ desenvolvidos e vem ocorrendo 

principalmente em países com rápidas transições 

socioeconômicas, como por exemplo, o México e o Brasil 

(WANG; LIM, 2012).  

Análise feita em 5 (cinco) municípios do estado de 

Alagoas com uso dos dados do SISVAN do ano 2013 (LIRA et 

al., 2017) apontou que entre crianças menores de cinco anos a 

prevalência de sobrepeso foi de aproximadamente 13% e a  de 

obesidade variou entre 7,6% a 12,8%  demonstrando que as 

crianças alagoanas mesmo com idade diferente das estudadas 

na  presente pesquisa possuem uma tendência para o 

surgimento do excesso de peso.  

Outro estudo realizado no Estado de Alagoas, avaliando 

a prevalência de extremos antropométricos entre crianças 

menores de 5 anos de idade constatou uma prevalência de 

9,7%  de excesso de peso (FERREIRA; LUCIANO, 2010). 

A ABESO (ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA PARA O 

ESTUDO DA OBESIDADE E SÍNDROME METABÓLICA, 

2021), fazendo alusão a dados do Ministério da Saúde, verificou 

que 12,9% das crianças brasileiras entre 5 e 9 anos de idade 

têm obesidade, assim como 7% dos adolescentes na faixa 
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etária de 12 a 17 anos. O que revela que os resultados do 

presente estudo a partir do ano 2016 estão acima dos valores 

encontrados nacionalmente para obesidade no público em 

questão. 

Avaliando-se o índice IMC para idade segundo sexo 

(Figuras 1 e 2) observa-se que as prevalências de sobrepeso 

e obesidade foram mais elevadas para o sexo masculino. 

Pode-se perceber ainda que as prevalências de sobrepeso e 

obesidade aumentaram em ambos os sexos no transcorrer dos 

anos avaliados. 

Com relação a variável sexo em Moçambique, África do 

Sul, foi observada uma tendência secular positiva entre 1992 e 

2012 tanto para sobrepeso quanto para obesidade em ambos 

os sexos. Estudo realizado em Minas Gerais observou uma 

maior prevalência de sobrepeso/ obesidade entre os meninos 

(32,9%) (GODINHO DE SÁ, 2017). Outro estudo avaliando 

crianças de cinco a dez anos, beneficiárias do BPF em 2010, 

no estado de Sergipe, verificou que prevalência de sobrepeso 

não variou entre os gêneros, no sexo feminino foi de 13,1% e 

no masculino 13,3%, já a obesidade foi de 11,2% no sexo 

feminino e 14,5% no masculino (SILVA, 2011). Nascimento 

(2020) ao analisar o risco de sobrepeso e obesidade por sexo 

no estado de Pernanbuco observou que o sexo masculino 

apresentou o maior percentual, cerca de 16,6%.  

Contudo, nem todos os estudos apontam para esse 

resultado: estudo também realizado no Estado de Pernambuco 

encontrou maior prevalência de excesso de peso entre as 

meninas (LEAL et al., 2012).  

Tal variabilidade nas prevalências de sobrepeso e 

obesidade de acordo com o sexo precisam ser avaliadas em 

conjunto com outros fatores como os hábitos alimentares, 
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prática de atividade física e a condições socioeconômicas para 

então se ter uma posição mais precisa do que esteja causando 

as diferenças do estado nutricional entre os sexos (GOUVEIA 

et al., 2009).  

Esses resultados relacionados a obesidade são 

preocupantes pois  espera-se que esse percentual não 

ultrapasse 2,3% em uma população saudável (BRASIL. 

MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2011). 

 

Figura 1. Prevalência de sobrepeso, obesidade e excesso de 

peso em crianças do sexo feminino do estado de Alagoas no 

período de 2009 a 2019. 

 

 
 Fonte: Dados da pesquisa. 2021. 

 

  

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

Sobrepeso 13,3 14,1 15,2 14,3 14,7 15,7 15,3 15,9 15,4 16,0 15,1

Obesidade 9,2 10,5 11,2 11,4 11,1 12,1 11,6 13,0 12,4 12,4 11,7

Excesso de peso22,4 24,6 26,4 25,7 25,7 27,8 26,9 28,9 27,8 28,3 26,7
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Figura 2. Prevalência de sobrepeso, obesidade e excesso de 

peso em crianças do sexo masculino do estado de Alagoas no 

período de 2009 a 2019.  

 

 
Fonte: Dados da pesquisa. 2021. 

 

A análise de modelagem evidenciou tendência positiva 

anual das crianças com sobrepeso, obesidade e excesso de 

peso, quando calculado em relação ao total de crianças 

residentes no estado de Alagoas cada ano. As tendências de 

excesso de peso quando analisadas por sexo encontraram-se 

em crescimento, com um incremento anual de 0,53% para as 

meninas (p<0,001) e de 0,25% (p<0,001) para os meninos ï 

Tabela 2. 

 

  

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

Sobrepeso 14,0 14,6 15,4 14,6 14,7 15,0 14,5 14,4 14,6 14,7 13,6

Obesidade 12,2 13,8 14,3 14,5 14,5 15,6 14,6 15,9 15,6 15,5 14,9

Excesso de peso26,2 28,4 29,7 29,1 29,2 30,6 29,1 30,3 30,3 30,2 28,6

0,0

5,0

10,0

15,0

20,0

25,0

30,0

35,0

P
re

v
a

lê
n

ci
a



PERFIL DO EXCESSO DE PESO EM CRIANÇAS DO ESTADO DE ALAGOAS, 

BRASIL, NO PERÍODO DE 2009 -2019 

90 
 

Tabela 2. Modelagem da tendência das categorias de índice de 

massa corporal de crianças do estado de Alagoas, entre os 

anos 2009 e 2019. 

Fonte: Dados da pesquisa. 2021. p - probabilidade; R2
ajus- Coeficiente de 

determinação ajustado.  

 

Estudo que avaliou a tendência do sobrepeso e 

obesidade no Espiríto Santo entre os anos 2009 a 2018 

observou tendência crescente de sobrepeso (5,5 a 8,6%) e 

obesidade (4,4 a 8,3%), em ambos os sexos e; foi observado 

ainda que houve aumento de sobrepeso e obesidade em 

crianças, adolescentes e adultos do sexo feminino (4,2 a 8,6%; 

p<0,05) (APRELINI et al., 2021). Esse resultado para as 

crianças corrobora com o do presente estudo, apesar de 

serem estados brasileiros com realidade socioeconômicas 

diferentes. 

A descoberta do sobrepeso e obesidade na infância é 

muito importante para intervir e prevenir complicações futuras, 

Estado 

nutricional 

 Modelagem 

ax+b 

p Tendência R2
ajus 

Sobrepeso 0,41x + 1,58 <0,001 Crescente 0,99 

Obesidade 0,38x + 1,23 <0,001 Crescente 0,99 

Excesso de peso 0,78x + 2,81 <0,001 Crescente 0,99 

Sexo Feminino 

Sobrepeso 0,29x + 0,57 <0,001 Crescente 0,99 

Obesidade 0,24x + 0,38 <0,001 Crescente 0,99 

Excesso de peso 0,53x + 0,94 <0,001 Crescente 0,99 

Sexo Masculino 

Sobrepeso 0,11x + 1,02 <0,001 Crescente 0,99 

Obesidade 0,14x + 0,85 <0,001 Crescente 0,99 

Excesso de peso 0,25x + 1,87 <0,001 Crescente 0,99 
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visto que crianças e adolescentes com excesso de peso estão 

sob maior risco de serem adultos obesos e por isso, estão 

também mais predispostos a fatores de risco para doenças 

crônicas além de transtornos emocionais e psicossociais 

(BRASIL. MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2011; NUNES et al., 2015). 

Assim, é  importante que a  família,  a escola e a comunidade 

estejam envolvidos em ações coletivas para melhorar a saúde 

da população infantil (ZIGARTI; BARATA JUNIOR; FERREIRA, 

2021). 

 Neste contexto, é importante  citar  alguns fatores de 

risco que estão ligados ao status de peso corporal:  nível 

econômico, o acesso a serviços e saúde, condições de 

moradia, a disponibilidade de alimentos e o acesso à 

informação, que juntos podem interferir de forma negativa ou 

positiva na evolução do peso corporal conduzindo para o 

desenvolvimento de excesso de peso (SILVA et al., 2010).   

No que tange ao fator econômico, estudo que avaliou o 

estado nutricional de crianças menores de 5 anos no Brasil no 

ano de 2009 demonstrou que nas famílias de baixa renda, o 

impacto de programas de transferência de renda do governo, 

como por exemplo o programa Bolsa Família, tem 

proporcionado um maior gasto com a alimentação (PEREIRA et 

al., 2017).  

Todavia, salienta-se a importância de nesse contexto se 

considerar a tendência observada no Brasil e mundialmente de 

haver substituição das refeições tradicionais que possuem 

como base o uso de alimentos in natura por alimentos 

ultraprocessados ocasionando desta mandeira, prejuízos a 

qualidade da dieta, o que influencia no aumento do ganho de 

peso e, principalmente, na saúde dos indivíduos de uma forma 

geral (NASCIMENTO, 2020). 



PERFIL DO EXCESSO DE PESO EM CRIANÇAS DO ESTADO DE ALAGOAS, 

BRASIL, NO PERÍODO DE 2009 -2019 

92 
 

A obtenção de informações atualizadas sobre as 

tendências de sobrepeso e obesidade são essenciais para 

quantificar os  efeitos nocivos desses agravos na saúde 

conduzindo os gestores a conhecer quais ações devem ser 

priorizadas e ter a um diagnóstico  real da situação de saúde 

da população.  

Este estudo apresenta como limitação o uso de dados  

secundários que não permitiram o controle de possíveis erros 

de digitação e de registro, e ainda a presença de possíveis 

subnotificações que geram interferência no real conhecimento 

da evolução do perfil nutricional de excesso de peso. ñOs 

efeitos de viés decorrentes da avaliação de medidas de peso 

e altura, bem como quando há erro de digitação, são inerentes 

à rotina das unidades de saúdeò (APRELINI et al., 2021). No 

entanto, o presente trabalho é inédito para o estado de Alagoas, 

por utilizar dados do SISVAN, um importante instrumento na 

determinação do processo saúde-doença e de políticas 

públicas de alimentação e nutrição (LIRA et al., 2017).  

Destaca-se ainda que o estudo possui pontos fortes 

como a análise da tendência temporal, a amplitude do tempo 

pesquisado o que permite uma melhor visão do estado 

nutricional das crianças alagoanas e assim a implantação de 

ações de promoção da saúde voltadas para a realidade local. 

CONCLUSÕES  

 

Os achados deste estudo revelam que a evolução do 

estado nutricional das crianças tende a um declínio da 

prevalência do baixo peso, entretanto em uma vertente 

contrária  há tendência de aumento do excesso de peso. Neste 

contexto, é importante se avaliar as dimensões do estado 

nutricional das crianças do estado de Alagoas observando-se  
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os fatores que estão associados a este quadro de tendência 

crescente de excesso de peso, visto que estas informações  são 

fundamentais para o planejamento de programas e políticas 

públicas de saúde  que visem a melhoria da saúde do público 

alvo da presente pesquisa principalmente no que tange a 

intervenções de educação alimentar e nutricional as quais são 

imprescindíveis para a evitar o acometimento das crianças por 

DCNT. 
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RESUMO: A rotulagem pode ser definida como uma estratégia 
de comunicação, entre produtor do alimento, vendedor e 
consumidor, fornecendo informações adequadas e precisas 
através da rotulagem. O objetivo foi avaliar a percepção de 
leitura dos consumidores quanto às informações contidas nos 
rótulos de produtos alimentícios. Trata-se de um estudo de 
abordagem quantitativa, realizada em um Centro Universitário 
no interior da Paraíba. Para avaliar a percepção de leitura 
quanto às informações contidas nos rótulos, foi aplicado um 
questionário com 30 questões. Os dados foram analisados pelo 
SPSS, versão 21 e realizado estatística descritiva. A maioria 
dos participantes quando questionados sobre o hábito de leitura 
antes da compra, afirmaram que ñ¨s vezesò 71,9% leem os 
rótulos. Quanto à importância da rotulagem 98,3% dos 
participantes consideram importante o rótulo. Quanto ao 
entendimento dos termos ñreduzido valor cal·rico, light, diet, 
enriquecido e fonte vitaminaò 58,7% n«o acham de f§cil 
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compreensão. Sobre os atributos, os participantes 
apresentaram dificuldade em interpretar ñbaixo valor cal·ricoò, 
ñn«o cont®m e livreò e ñfonte de fibrasò. Esses resultados 
revelam desconhecimento acerca do significado dos atributos 
na rotulagem, interferindo na saúde da população. Por fim, 
mesmo que alguns colaboradores possuam conhecimentos 
acerca dos rótulos, observa-se a necessidade de mais 
esclarecimentos, visto que foram observados dificuldades na 
compreensão dos atributos sobre a rotulagem.  
Palavras-chaves: Rótulos. Entendimento. Produtos 
alimentícios.  
 

INTRODUÇÃO 

 

Nos últimos anos, a população Brasileira vem passando 

por grandes modificações que impactam diretamente em 

mudanças no padrão de saúde e no consumo alimentar dos 

indivíduos (GONÇALVES, et al., 2015). O aumento da 

alimentação fora do ambiente domiciliar, novos hábitos 

alimentares e a realização de várias atividades na rotina do 

indivíduo, eleva o consumo de produtos industrializados, em 

especial os ultraprocessados (MARZAROTTO; ALVES, 2017). 

Buscar por alimentos rápidos e de fácil acesso, tem sido 

um determinante prejudicial à saúde, cujo consumo excessivo 

desses alimentos acarreta diversas comorbidades ao ser 

humano (LINDEMANN et al. 2016). Esse excesso pode causar 

o aumento do risco de obesidade e o aparecimento de doenças 

crônicas não transmissíveis (diabetes, doenças 

cardiovasculares, hipertensão), sendo estas grandes 

causadoras de óbitos precoces no mundo, perca da qualidade 

de vida, limitação das atividades rotineiras e impactação na 

renda familiar (VERONILDE, et al., 2017). 
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A rotulagem vem estabelecer uma linha de comunicação 

entre os produtores de alimentos e o consumidor final que tem 

o direito de receber informações sobre os produtos que irá 

adquirir. Uma legenda, uma imagem, ou tudo que for de forma 

descritiva ou gráfica, gravada, colada ou estampada sobre a 

embalagem do alimento, faz parte da rotulagem (GONÇALVES, 

et al., 2015).  

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária ï ANVISA 

regulamenta a rotulagem de alimentos no Brasil, onde a RDC 

259 de 20 de setembro de 2002, determina que todo alimento 

que seja comercializado pronto para ser ofertado ao 

consumidor e que tenha sido embalado na ausência do cliente, 

deve conter rótulo. Ainda segundo a RDC 259/2002, os rótulos 

não podem conter informações falsas ou que induzam o 

consumidor a erro, confusão ou engano referente ao produto 

(ANVISA, 2002). 

O fato da rotulagem ser obrigatória ou o produtor ter a 

obrigação de declarar diversas informações, não quer dizer que 

as melhores escolhas estejam sendo realizadas. E quanto ao 

entendimento, é necessário que essas informações sejam 

verídicas, completas e esclarecedoras, evitando confusão de 

significado de palavras ou termos (GONÇALVES, et al., 2015).  

A rotulagem dos alimentos é um assunto que vem 

despertando interesse de muitos consumidores, nutricionistas e 

outros profissionais da área da saúde. Estudar o referido 

assunto é de suma importância para a humanidade, uma vez 

que, a industrialização vem investindo cada vez mais na 

produção de alimentos ultraprocessados e de fácil acesso, e 

esses alimentos estão cada vez mais presentes na mesa do 

consumidor. Desta forma, esta pesquisa contribuirá para 

esclarecer dúvidas em torno deste tema e tentar identificar 
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quais os fatores que possam interferir na leitura e compreensão 

das informações estampadas nos rótulos dos produtos 

alimentícios. 

Nesse contexto, o estudo teve como objetivo avaliar a 

percepção de leitura de consumidores quanto às informações 

contidas nos rótulos de produtos alimentícios, em um Centro 

Universitário do interior da Paraíba. Identificar as dificuldades 

de entendimento às informações dos rótulos por meio da 

aplicação de um questionário; caracterizar o nível 

socioeconômico, demográfico e escolaridade dos participantes; 

verificar o hábito de leitura e apontar quais as dificuldades no 

entendimento dos rótulos que possam interferir diretamente na 

saúde.  

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

 

Trata-se de um estudo descritivo com abordagem 

quantitativa, onde a coleta de dados foi realizada em um Centro 

Universitário, localizado no interior da Paraíba. O universo da 

pesquisa foi composto por 596 colaboradores (técnicos 

administrativos, docentes e aprendizes), e a amostra utilizada 

foi do tipo não probabilística por conveniência, totalizando 235 

respondentes com intervalo de confiança de 95% e margem de 

erro de 5%.  

Após a aprovação do Comitê de Ética e Pesquisa 

envolvendo seres humanos, a coleta de dados foi realizada de 

forma Online, por meio de um questionário disponibilizado pelo 

Google Forms. Os respondentes foram recrutados pelo e-mail 

Institucional, de forma individual, onde responderam o 

questionário de Compreensão das Informações Nutricionais 

Complementares Veiculadas nos Rótulos dos Alimentos pelos 
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Consumidores, desenvolvido e validado por Nascimento 

(2004). Por se tratar de Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido (TCLE) em página da WEB, e sem a possibilidade 

de assinatura física, após o consentimento pós-informação, foi 

indicado que ñao clicar no bot«o abaixoò o respondente poderia 

concordar ou não em participar da pesquisa nos termos do 

TCLE, e caso não concordasse, poderia apenas fechar a página 

do seu navegador.  

O questionário é constituído por 30 questões, dos tipos 

abertas e fechadas, sendo o último tipo, o mais utilizado. 

Organizado em subdivisões, sendo: a) caracterização do 

consumidor (variáveis demográficas), b) dieta (variáveis de 

atenção dietética) c) rotulagem (variáveis de hábitos de 

consumo) e d) atributos (variáveis de avaliação quanto ao 

conhecimento).  

Foram considerados como critérios de inclusão para 

participar da pesquisa: ser um colaborador ativo do Centro 

Universitário - UNIFIP, ter no mínimo 19 anos e no máximo 70 

anos, ser alfabetizado e aceitar participar do estudo de forma 

voluntária. Foram excluídos colaboradores com formação em 

Bacharelado em Nutrição ou áreas afins. 

Para tabulação e análise dos dados foi utilizado o 

programa de SPSS (Statistical Package for the Social Sciences; 

versão 21) e realizadas análises de estatística descritiva 

(média, desvio padrão e frequência). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

Participaram do estudo 235 colaboradores, sendo a 

maioria do sexo feminino (67,2%), com idade média de 37,9 

anos (DP=10,3), variando entre 19 a 70 anos. Destes 
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respondentes, 154 possuem companheiro (65,5%). No que diz 

respeito à renda mensal, a maioria recebe mensalmente menos 

que 5 salários mínimos, equivalente a 62,1% da amostra. Os 

que recebem renda entre 5 a 10 salários mínimos foram 29,8%; 

5,1% afirmaram que recebem entre 11 a 15 salários mínimos; 

1,7% recebem acima de 20 salários mínimos e 1,3% entre 16 e 

20 salários mínimos. No que se refere ao grau de escolaridade 

a maioria (80,0%) possui o 3° grau completo conforme 

apresentado na tabela 1. Os resultados descritos no presente 

estudo estão de acordo com um estudo realizado por 

Lindemann et al (2015), que tiveram o intuito de determinar a 

prevalência de leitura de rótulos e alimentos, por adultos e 

idosos usuários da atenção básica, onde também encontraram 

uma população composta predominantemente pelo sexo 

feminino (83,7%) e com renda média per capta de R$ 3.333,33. 

 

Tabela 01 - Características sociodemográficos dos 

participantes do estudo. 

VARIÁVEIS N % 

Sexo   

Feminino 

Masculino 

158 

77 

67,2 

32,8 

Idade Faixa Etária 

19-70 anos 

Média 

37,9 

Estado Civil N % 

Com companheiro 

Sem companheiro 

154 

81 

65,5 

34,5 

Renda Mensal N % 
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Menor que 05 salários 

mínimos 

5 a 10 salários mínimos 

11 a 15 salários mínimos 

Acima de 20 salários 

mínimos 

16 a 20 salários mínimos 

146 

70 

12 

4 

3 

62,1 

29,8 

5,1 

1,7 

1,3 

Grau de escolaridade N % 

Especialistas 

Mestres 

Graduados 

2º Grau 

Doutores 

1º Grau 

63 

61 

46 

44 

18 

3 

27,2 

25,5 

19,6 

18,7 

7,7 

1,3 

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021 

 

Os rótulos dos alimentos devem ter uma linguagem clara 

para que não ocorram distorções e interpretações erradas, a 

fim de promoverem uma maior compreensão por parte da 

população. Quando questionados ao hábito de leitura da 

rotulagem antes da compra do produto (figura 1), a grande 

maioria (71,9%) dos participantes afirmou que ñ¨s vezesò leem 

os r·tulos, enquanto que 14,5% ñsempreò leem os r·tulos e 

13,6% ñnuncaò leem os r·tulos. Barros et al. (2020), também 

encontraram resultados semelhantes, quando avaliaram a 

compreensão e utilização da rotulagem nutricional com alunos 

de uma escola técnica, onde a maioria às vezes leem os 

rótulos (82,5%); 8,5% dos alunos reportaram que nunca leem 

os rótulos e apenas 9% sempre leem. 
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Figura 1 ï Hábito de leitura dos rótulos dos participantes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Dados da Pesquisa, 2021. 

 

No que concerne à importância da rotulagem, foi possível 

identificar que majoritariamente (98,3%) a amostra do estudo 

considera sendo importante. E acerca da confiança das 

informações escritas nos rótulos, 67,2% confiam nas 

informações descritas e 32,8% não confiam. Em um estudo 

realizado em São Vicente/SP, Gonçalves et al. (2015) 

observaram que 45,71% dos consumidores entrevistados têm 

consciência da importância da rotulagem, já sobre a confiança, 

esse estudo não corrobora com o resultado desta pesquisa, 

pois 51,43% dos entrevistados não confiam nos dados que 

constam nas embalagens dos alimentos. 

Quanto à influência dos termos (reduzido valor calórico; 

light; diet; enriquecido e fonte de vitaminas) na decisão de 

compra, a maioria julga que os termos possuem uma influência 

ñm®diaò (46%), enquanto que, para 38,3% essas informa­»es 

possuem uma ñgrandeò influ°ncia e para 15,7% ñn«o 

influenciam na compraò. Quanto aos termos supracitados 

influenciarem na compra mais que as informações nutricionais, 

71,90%

14,50% 13,60%

0,00%

20,00%

40,00%

60,00%

80,00%

Às vezes Sempre Nunca

Hábito de leitura dos rótulos

Às vezes

Sempre

Nunca
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notou-se que 38,3% declarou que ambos possuem uma 

influ°ncia ñigualò; 35,7% acreditam que os termos tem uma 

influ°ncia ñmenorò do que as informa­»es nutricionais e 26% 

consideram que tem uma ñmaiorò influ°ncia na decis«o de 

compra de um produto. Por fim, sobre o entendimento dos 

termos (reduzido valor calórico; light; diet; enriquecido e fonte 

de vitaminas), 58,7% dos participantes acham esses termos de 

difícil compreensão. 

Já Hipólito, Francisco (2015), ao interrogarem 

universitários da Universidade Tecnológica Federal do Paraná 

ï Campus Londrina, sobre esses mesmos questionamentos, 

encontraram resultados distintos aos do presente estudo, onde 

entre a amostra entrevistada, 33,2%, considera que esses 

termos possuem uma influ°ncia ñm®diaò na decis«o de compra 

e 41,1% dos entrevistados considerou que tanto os termos 

quanto as informa­»es nutricionais possuem ñigualò influ°ncia 

quando decidem comprar um produto alimentício. E em relação 

ao entendimento dos termos, eles verificaram que 47,8% dos 

entrevistados consideram de difícil entendimento.  

A rotulagem dos alimentos tem caráter informativo, e deste 

modo, a prática da leitura é de fundamental importância, nesse 

contexto, percebe-se que a grande dificuldade dos 

entrevistados é a difícil compreensão dos termos utilizados. O 

grande desafio dos consumidores parece ser, então, 

compreender as informações e utilizá-las de forma adequada. 

Fatores como não compreender as informações e não confiar 

nas declarações contidas nos rótulos podem desmotivar a 

leitura. 

Quando indagados em relação aos termos das 

informações complementares (reduzido, aumentado, sem 

adição, não contém, alto, fonte e baixo) contidas dos rótulos, 
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segundo a RDC nº 54, de 12 de novembro de 2012, verificou-

se os seguintes resultados (Tabelas 2, 3 e 4):  

Após avaliar as repostas sobre a compreensão desses 

atributos, percebeu-se que a maioria (66,7%) dos participantes 

respondeu corretamente aos questionamentos, ou seja, de 

acordo com o que determina a legislação vigente (dado 

encontrado após realização de uma regra de três: total de 

perguntas sobre os atributos e a quantidade de respostas 

corretas respondidas pela maioria dos participantes). 

Conforme a RDC nº 54, de 12 de novembro de 2012, para 

um alimento atribuir ao seu r·tulo o termo ñbaixo valor cal·ricoò, 

ele deve possuir no máximo 40 kcal por 100g ou 100ml em 

pratos preparados. Portanto, um alimento pode ser considerado 

ñreduzido ou ligthò em valor energ®tico, a­¼cares, gorduras 

totais e saturadas, colesterol e sódio. E, quando questionados 

sobre o termo ñbaixo valor cal·ricoò, 59,6% n«o compreendem 

que um alimento com baixo valor calórico pode ser considerado 

um alimento ligth. 
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Tabela 2 ï Atributos relacionados à rotulagem dos produtos 

alimentícios. 

ATRIBUTOS 

O que se entende quando se lê no rótulo 

o termo ñreduzidoò? 

N % 

Que o alimento contém pouca ou nenhuma 

quantidade de calorias, gordura ou sódio*. 

53 22,6 

Que quando comparado ao alimento 

original, tal produto tem, por exemplo, 

menos calorias, gorduras ou sódio. 

161 68,5 

Não sabe 21 8,9 

Qual a diferen­a entre os termos ñalto 

teorò e ñaumentado teorò? 

N % 

Que o termo aumentado teor se refere a 

uma comparação com o alimento original, 

e o alto teor se refere a uma qualidade do 

alimento*. 

135 57,4 

Não sabe 67 28,5 

Não há diferença, visto que ambos os 

termos se referem a uma qualidade do 

alimento. 

33 14 

Um produto que diz ter um ñbaixo valor 

cal·ricoò pode ser considerado ligth? 

N % 

Sim* 95 40,4 

Não 140 59,6 

O (*) no corpo da tabela é para destacar a respostas corretas referentes às 

perguntas, de acordo com a legislação RDC 54/2012. 

N: Equivale ao número de participantes. 

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021. 
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Tabela 3 ï Atributos relacionados à rotulagem dos produtos 

alimentícios. 

Um produto que diz ter um ñbaixo teor 

de a­¼caresò ser considerado diet? 

N % 

Sim 88 37,4 

Não* 147 62,6 

Pode-se afirmar que um alimento com 

ñbaixo teor de gorduras totaisò tamb®m 

ter§ um ñbaixo teor de gorduras 

saturadasò? 

N % 

Sim 50 21,3 

Não* 84 35,7 

Não sabe 82 34,9 

Não sabe o que é gordura saturada 19 8,1 

Há diferença entre um alimento cujo 

r·tulo diz ñbaixo teor de colesterolò e 

outro que diz ñcolesterol reduzidoò na 

quantidade de colesterol do alimento? 

N % 

Sim* 120 51,1 

Não 55 25,5 

Não sabe 60 23,4 

Qual a diferença entre ñteor baixo de 

s·dioò e ñteor muito baixo de s·dioò? 

N % 

A diferen­a ® que o alimento com ñteor 

muito baixo de s·dioò tem uma quantidade 

de sódio menor em relação ao alimento 

com ñteor baixo de s·dioò*. 

157 66,8 

Não há diferença, os termos têm o mesmo 

significado quantitativo. 

28 11,9 

Não sabe a diferença. 50 21,3 
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O r·tulo de um alimento onde diz ñn«o 

cont®m caloriasò? 

N % 

O alimento não contém nenhuma caloria. 86 36,6 

O alimento pode até conter uma 

quantidade insignificante de calorias*. 

135 57,4 

Não sabe. 14 6 

Um alimento, cujo r·tulo diz ñn«o 

cont®mò para determinado nutriente? 

N % 

Um alimento sem nenhum teor do 

nutriente. 

105 44,7 

Um alimento pode conter determinado 

nutriente, porém em uma quantidade 

insignificante*. 

94 40 

Não sabe. 36 15,3 

O (*) no corpo da tabela é para destacar a respostas corretas referentes às 

perguntas, de acordo com a legislação RDC 54/2012. 

N: Equivale ao número de participantes. 

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021. 

 

Quanto ao atributo ñn«o cont®mò, a RDC nÜ 54/2012 

permite o uso do termo quando na lista de ingredientes do 

produto não constar os ingredientes ou se estes estiverem 

declarados com asterisco (*), que se fa­a refer°ncia ¨ nota: ñ(*) 

fornece quantidades n«o significativas no produtoò. E referente 

a esse atributo, 44,7% acreditam que quando esse termo é 

citado no rótulo, quer dizer que aquele alimento não possui 

nenhum teor do nutriente em questão.  
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Tabela 4 ï Atributos relacionados à rotulagem dos produtos 

alimentícios. 

Quando se lê no rótulo de um produto 

ñlivre de colesterolò o quer dizer? 

N % 

O alimento não pode conter colesterol em 

sua composição, em hipótese alguma. 

109 46,4 

O alimento pode fornecer uma quantidade 

insignificante ou não conter colesterol*. 

104 44,3 

Não sabe. 22 9,4 

Quando se refere a um alimento 

considerado ñfonte de fibrasò ® aquele 

que quando se consome uma porção de 

100g (sólidos) ou 100ml (líquidos) 

supre? 

N % 

Suas necessidades diárias de fibras. 44 18,7 

10% das suas necessidades diárias de 

fibras*. 

70 29,8 

Não sabe 121 51,5 

Quanto ao alimento que contem maior 

quantidade de vitaminas e minerais? 

N % 

O alimento cujo rótulo consta fonte de 

vitaminas e minerais. 

69 29,4 

O alimento cujo rótulo consta alto teor de 

vitaminas e minerais*. 

126 53,6 

Não sabe 40 17 

O (*) no corpo da tabela é para destacar a respostas corretas referentes às 

perguntas, de acordo com a legislação RDC 54/2012. 

N: Equivale ao número de participantes. 

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021. 
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Já 46,4% dos entrevistados, entendem que o termo ñlivre 

de colesterolò quer dizer que o alimento n«o pode conter 

colesterol em sua composição de forma alguma. E de acordo 

com a legislação RDC 54/2012, esse termo pode ser utilizado, 

desde que o produto contenha no máximo 5g de colesterol em 

100mg ou 100ml. 

No que se diz respeito a alimentos fontes de fibras, 53,6% 

declararam não saber quanto em 100g ou 100ml do produto 

pode suprir as necessidades diárias. E a RDC 54/2012 deixa 

claro que alimentos fontes de fibras devem conter no mínimo, 

3g de fibras, em 100g ou 100ml de pratos preparados. 

Ao relacionar a não compreensão dos rótulos dos 

participantes do presente estudo aos prejuízos que poderão ser 

causados à saúde, os termos com maiores dificuldades de 

interpreta­«o foram: ñbaixo valor cal·ricoò, ñn«o cont®mò, ñlivre 

de colesterolò e ñfonte de fibrasò. Tal realidade pode levar o 

consumidor a erro quanto às escolhas dos produtos 

alimentícios, conforme sua necessidade.  

Segundo Morais et al (2020), a interpreção correta desses 

termos podem funcionar como uma ferramenta para auxiliar nas 

melhores escolhas dos consumidores, levando em 

consideração a relação nutrição e saúde. 

Um estudo realizado por Barros et al (2020) com 

estudantes, encontraram resultados parecidos com o desta 

pesquisa, quando questionados pelo entendimento dos termos 

da informação nutricional complementar dos rótulos para os 

termos: fibras, gordura saturada e gordura trans (32,5%, 45,5% 

e 44%, respectivamente) são incompreensíveis para uma 

parcela dos estudantes envolvidos na pesquisa. Esses 

resultados revelam o desconhecimento da população acerca do 

significado dos atributos na rotulagem pode interferir na saúde 
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dos consumidores. Haja vista que a gordura saturada e o 

colesterol estão diretamente ligados às doenças 

cardiovasculares e as fibras tem papel fundamental na 

diminuição da absorção das gorduras no organismo humano, 

assim, ajudando na redução dos riscos de aparecimento de 

doenças metabólicas crônicas, como diabetes, dislipidemias e 

doenças cardiovasculares.  

Por fim, os resultados obtidos sugerem a necessidade do 

estímulo à programas de educação nutricional, que auxiliem na 

leitura e entendimento das informações contidas nos rótulos 

dos produtos alimentícios. 

CONCLUSÃO 

 

Os rótulos dos alimentos são essenciais na comunicação 

entre consumidor/produto, e podem facilitar nas escolhas 

alimentares mais saudáveis. Entretanto, nem todas as 

informações dispostas nos rótulos garantam que os 

consumidores, no momento da compra optem por melhores 

escolhas, pois é necessário que elas estejam compreensíveis, 

evitando distorções no entendimento. 

Pode-se concluir, pelo presente estudo, que apesar da 

maioria dos participantes conhecerem algumas informações 

contidas nos rótulos, determinados termos da informação 

complementar como baixo valor calórico, não contém, livre de 

colesterol e fonte de fibras, ainda não são bem interpretados. 

Além disso, verificou-se, também, que o hábito de leitura dos 

rótulos é uma prática às vezes exercida pelos participantes, 

mesmo a população, em sua maioria, sendo composta por 

pessoas com nível superior quanto à escolaridade. 

 Portanto, é de suma importância ressaltar a necessidade 

de realização de atividades educacionais, para orientar o 
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consumidor na compreensão das informações contidas nos 

rótulos dos produtos alimentícios. Proporcionando assim, 

melhor escolha na decisão da compra, priorizando a saúde e 

suas necessidades. 
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RESUMO: Alimentos funcionais são um tipo de alimento que 
promovem proteção à saúde e por isso apresenta crescimento 
econômico anual de aproximadamente 5% ao ano em todo o 
mundo. O abacaxi contribui para mascarar o sabor forte 
adquirido atráves da fermentação de bebidas probióticas. A 
farinha de inhame (Dioscorea cayenensis), confere benefícios a 
saúde como por exemplo a modulação da absorção intestinal 
de lipídios, como um agente antiobesidade e efeitos 
antioxidantes e antiinflamatórios. O objetivo deste estudo foi 
elaborar e caracterizar uma bebida funcional não láctea 
contendo Lacticaseibacillus casei, suco de abacaxi e farinha de 
inhame. Foram investigadas as características físicas e 
químicas, a viabilidade do Lacticaseibacillus casei durante o 
armazenamento e a resistência do probiótico à digestão 
gastrointestinal simulada in vitro. A bebida foi considerada como 
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uma boa fonte de fibra alimentar. A contagem de unidades 
formadores de colônias do L. casei foi > 106 UFC.mL-1 do 
microrganismo durante o armazenamento (28 dias) e eles foram 
resistentes probiótico à digestão gastrointestinal simulada in 
vitro. (> 104 UFC.mL-1). A associação das matérias-primas 
abacaxi com a farinha de inhame apresentou-se como de 
excelência para serem exploradas e utilizadas em conjunto para 
promover a sobrevivência dos probióticos, sendo uma 
alternativa promissoras no desenvolvimento de probióticos de 
origem vegetal. 
Palavras-chave: Lacticaseibacillus casei. Pineapple (Ananas 
comosus L. Merril). Yam (Dioscorea Caynnensis). Alimento 
funcional. 
 

INTRODUÇÃO 

 

Probióticos são definidos como microrganismos vivos 

que, quando administrados em quantidades adequadas, são 

capazes de colonizar o trato gastrointestinal conferindo 

benefícios à saúde do hospedeiro FAO / OMS (2001). Eles 

provavelmente representam a classe mais típica de alimentos 

funcionais (PEREIRA et al., 2011).  

Alimentos funcionais (AF) são um tipo de alimento que 

promovem proteção à saúde e por isso apresenta crescimento 

econômico anual de aproximadamente 5% ao ano em todo o 

mundo (GRANATO et al., 2010), sendo os produtos lácteos 

fermentados o tipo mais comum de AF usado para ingestão de 

probióticos (SHIBY; MISHRA, 2013). 

Apesar dos benefícios da inclusão de probióticos na 

alimentação, sua aplicação prática não tem sido implementada 

de maneira uniforme, uma vez que indivíduos com alergia ou 

intolerância alimentar, principalmente intolerantes ou alérgicos 

a alguns constituintes lácteos, não fazem uso desses alimentos 
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(PEREIRA et al., 2011; ESPÍRITO-SANTO et al., 2012). Além 

disso, a grande maioria da populaçãos desfavorecida não tem 

condições de comprar alimentos lácteos funcionais (ESPÍRITO-

SANTO et al., 2014). 

O Desenvolvimento de bebida vegetal tem se mostrado 

uma alternativa viável para contornar tais dificuldades 

(AGUILAR; RIVERA, 2019). o que tem sido observado pelo 

crescente aumento na utilização de frutas e vegetais para 

substituir os derivados do leite. Aliado a isso, a boa aparência e 

bom gosto das formulações e o excelente conteúdo nutricional 

sugerem que vegetais podem atuar como meio ideal para o 

crescimento probiótico (RIVERA-ESPINOZA; GALLARDO-

NAVARRO, 2010; ELLENDERSEN et al., 2012; AGUILAR; 

RIVERA, 2019; GUEDES, 2021). 

Estudos anteriores indicam que as características 

sensoriais são o principal fator de influência para a aceitação do 

alimento funcional (URALA; LAHTEENMAKI, 2007). Um forte 

sabor estranho é desenvolvido após a fermentação de bebidas 

vegetais (LUCKNOW; DELAHUNTY, 2004) e muitas vezes para 

mascarar esse sabor incomum, muitos sucos de frutas já foram 

utilizados, como o abacaxi (SHEEHAN et al., 2007). 

O abacaxi é uma fruta tropical de maior cultivo no Brasil, 

devido ao seu sabor e aroma agradáveis (ROGERIO et al., 

2007; THÉ, 2007). O fruto é composto por fusão quase 

completa de 100-200 bagos podendo apresentar peso de 0,5 a 

2,5 Kg, rica em açúcares, em vitaminas, principalmente no 

complexo B e C, é comumente consumida in natura ou em 

forma de suco ou sobremesas (TACO, 2011, FAO, 2013). 

Algumas propriedades funcionais são inerentes ao 

tubérculo do inhame (Dioscorea caynnensis) como por 

exemplo: a modulação da absorção intestinal de lipídios 
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(NISHIMURA et al., 2011), como um agente antiobesidade 

(XIAO et al., 2010) e efeitos antioxidantes e antiinflamatórios 

(HAN et al., 2013; CHIU et al., 2013.), sendo a farinha de 

inhame (FI) a forma mais comum de seu processamento 

(MESTRES et al., 2004; GUEDES et al., 2021). Esses efeitos 

são devido a presença dos fitoquímicos, ácidos fenólicos, 

dioscorina, dioscina e alantoína (GO et al., 2016).  

O inhame (Dioscorea cayenensis) é um tubérculo 

cultivado e consumido em todo o mundo (FAO,2018), de fácil 

acesso, promove segurança alimentar e resgata a cultura 

regional de países como regiões tropicais e subtropicais da 

África, Ásia, Pacífico, Caribe, América do Sul e Latina 

(AZETEH et al., 2019; FAOSTAT, 2014; NGO-NGWE et al., 

2014).  

O Brasil é o segundo país da América do Sul que mais 

produz inhame, sendo o Nordeste do país a segunda região 

com maior produção, perdendo apenas para o sudeste. Ainda 

dentro dessa região, a Paraíba é um dos estados que lideram 

esse ranking (IBGE, 2009).  

Destarte, o objetivo do presente estudo foi produzir uma 

bebida probiótica não láctea contendo Abacaxi e FI, fermentada 

com Lacticaseibacillus casei. A viabilidade da bebida e a 

resistência de L. casei à digestão gastrointestinal simulada in 

vitro também foram avaliadas. 

 

MATERIAIS E MÉTODO 

 

Obtenção da farinha de inhame (Dioscorea cayennensis) 

 

O inhame foi lavado e escovado em água corrente e 

sanitizado em água clorada (150 ppm - 15 minutos). Após 
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descascamento e fatiamento, foram submetidos ao 

branqueamento, secagem, trituração e pulverização, conforme 

Figura 1. A coposição química da farinha é mostrada na Tabela 

1(GUEDES et al., 2021). A segurança microbiológica foi testada 

negativa para coliformes a 45 º C, estafilococos coagulase 

positiva, Bacillus cereus, Salmonella sp / 25g e bolores e 

leveduras (AOAC, 2016). 

 

Figura 1. Etapas de produção da farinha de inhame (Dioscorea 

cayennensis) 

 

C 

A 

D 

B
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Fonte: Autoral (2020). 
Legenda: 
A: Fatias de inhame após a secagem; 
B: Chips de inhame triturados em liquidificador industrial; 
C: Plataformas vibratórias (28, 35, 48, 60, 100 e 115 mesh); 
D: Farinha de inhame final. 

Obtenção do suco tropical de abacaxi 

 

Os frutos foram selecionados, pesados em balança 

eletrônica, lavados em água corrente e higienizados em água 

clorada (200 ppm - 5 minutos). Em seguida, foram enxaguados 

em água potável e, em seguida, descascados, cortados e 

triturados em liquidificador semi-industrial. Para obtenção do 

suco tropical, a polpa foi diluída na proporção de 55% para 

adequação Brix (6,00), segundo critérios estabelecidos pela 

Legislação Brasileira para Sucos Tropicais (BRASIL, 2003). 

Nenhum açúcar adicionado foi usado nas bebidas. 

 

Ativação e viabilidade do L. casei 

 

L. casei (DN-114 001) liofilizado foi inoculado em meio seletivo 

para lactobacillus (MRS - Man, Rogosa e Sharpe) a 37 ° C por 

72 horas em condições anaeróbias. A viabilidade das cepas foi 

testada pelo procedimento de diluição em tubos múltiplos até 

10-7 e 1 mL do substrato foi inoculado em ágar MRS por 

profundidade a 37 ° C por 72 horas. Procedeu-se a contagem 

das UFC. 

 

Desenvolvimento da bebida 

 

As bebidas foram desenvolvidas a partir da adição de 2% 

da farinha de inhame  ao suco de abacaxi previamente 

pasteurizado (72 ° C - 5 min). O inóculo de L. casei foi 
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adicionado às bebidas na concentração de 2%. As bebidas 

foram então mantidas a 27 ± 2°C por 48 horas para fermentação 

e depois colocadas no refrigerador a 10 ± 2°C. Durante a 

fermentação, a faixa de pH foi monitorada. Dois controles C 

(suco apenas) e C+ controle positivo (suco adicionado de L. 

casei) foram estabelecidos. 

 

Tabela 1: Composição centesimal da farinha de inhame 

(Dioscorea cayenensis) 

Analises Farinha de inhame 
g.100 g-1 (±DP*) 

Umidade 3.31±0.01 

Cinzas 4.60±0.07 

Proteina 8.57±0.25 

Lipidio 0.61±0.08 

Carboidrato 81.68±0.40 

Fibra 10.70±0.02 

Amido 74.50±0.10 

*DP ï Desvio Padrão. 

Fonte: GUEDES et al., 2021 

 

Composição química e análise microbiológica  

 

A composição química das bebidas foi estabelecida. 

Foram realizadas análises de umidade, proteína (P), lipídio (L), 

cinzas, carboidratos totais (CT) e fibras. Todas as análises 

foram realizadas em triplicata e os valores médios expressos 

em g/100g (AOAC, 1990). O valor energético total (VET) foi 

calculado pela seguinte equação: VET = (CT x 4) + (P x 4) + (L 

x 9).  
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 As análises para ausência de coliformes a 45 ºC e 

Salmonella em 25 e 50 mL da bebida foram realizadas em 

triplicata (AOAC, 2016). 

 

Avaliação da vida de prateleira da bebida 

 

A vida de prateleira consistiu na contagem de bactérias 

viáveis, pH e estabilidade biológica (ver item 2.5) aos 0, 7, 14, 

21 e 28 dias de fermentação. Para análise de bactérias viáveis 

as amostras foram tratadas conforme descrito no item 2.3. As 

colônias foram contadas e os resultados expressos como log 

CFU.mL-1. A análise do pH foi realizada em potenciômetro. 

 

Sobrevivência do L. casei à digestão gastrointestinal 

simulada in vitro 

 

A digestão gastrointestinal in vitro foi realizada conforme 

Guedes et al., 2001. Os testes foram realizados em 

quadruplicata. O controle consistiu na incubação da amostra 

sem alteração do pH ou adição de enzima. Para verificação da 

resistência à digestão, a viabilidade do processo digestivo foi 

testada incubando a amostra, após a exposição, em meio MRS 

a 37°C por 72 horas em condições anaeróbias. Os resultados 

estão expressos como LogUFC.mL-1. As análises ocorreram no 

preparo das bebidas (0-D) e 28 dias após (28-D). 

 

Análise estatística 

 

Todos os ensaios foram realizados em triplicata. Os 

resultados da contagem bacteriana foram submetidos à análise 

de variância (ANOVA), considerando a concentração de FI. Os 
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valores são apresentados no texto como média ou média ± 

desvio-padrão. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Processo de fermentação das bebidas 

 

A fermentação das bebidas foi monitorada durante 72 

horas. A Tabela 2 mostra que houve variação do pH ao longo 

do tempo, mas uma diferença significativa das médias foi 

observada apenas a partir de 48h de fermentação. Colaborando 

com dados descritos na literatura (PEREIRA et al., 2011). 

 

Tabela 2: Variação do pH durante a fermentação da bebida 

functional de abacaxi (Ananas comosus L. Merril) e inhame 

(Dioscorea caynnensis) fermentada com Lacticaseibacillus 

casei. 

Tempo 

(horas) 

Amostras 

 
C C + Bebida 

0 3.73Aa 3.80Aa 3.90Ab 

24 3.67Aa 3.74Aa 3.81Ab 

48 3.27Ba 3.20Ba 3.26Bb 

72 3.09Ca 3.05Ca 3.16Cb 

C (suco apenas) e C+ (suco adicionado de L. casei) indicam os grupos 

controles. A ï C Para cada ensaio, as médias na mesma coluna com 

diferentes letras maiúsculas sobrescritas diferem significativamente (p 

<0,05). 
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De acordo com o teste t, as amostras de controle (C) e 

controle positivo (C +) não diferem significativamente, mas são 

significativamente diferentes da amostra com 2,0% de FI.  

A análise de variância (ANOVA) mostrou uma mudança 

no pH ao longo do tempo de fermentação. Este é um achado 

interessante, pois indica que a presença de FI não altera a 

produção relativa de ácido lático pelo metabolismo do L. casei. 

Positivamente, a FI pode ter adicionado nutrientes benéficos, 

como minerais, vitaminas, fibras dietéticas e antioxidantes 

(PAULA et al., 2012). 

 

Composição centesimal e análise microbiológica das 

bebidas 

 

A análise da composição centesimal das bebidas mostra 

que são ricas em carboidratos, com baixo valor calórico e 

apresentam excelente teor de fibras (Tabela 3). 

Para que um alimento seja considerado uma excelente 

fonte de fibra, ele deve fornecer pelo menos 20% da fibra 

dietética recomendada (BROWNAWELL et al., 2012). Com 

base na recomendação do Dietary Reference Intakes (DRIs, 

2005) que é de 25g de fibra / dia para adultos jovens, uma fonte 

de alimento deve fornecer pelo menos 5g de fibra na porção. 

Assim, todas a bebida deste estudo pode ser considerada uma 

boa fonte de fibra, pois fornece 5,00 g (20%) na porção de 

200mL. 
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Tabela 3: Composição centesimal da bebida functional de 

abacaxi (Ananas comosus L. Merril) e inhame (Dioscorea 

caynnensis) fermentada com Lacticaseibacillus casei. 

Análises Amostra 

Umidade 91,91 

Cinzas 0,13 

Proteina 0,29 

Lipidio 0,25 

Carboidrato 7,25 

Fibra 2.50 

Valor energético  

total (Kcal) 

33,49 

 

A segurança microbiológica das bebidas também foi 

testada, com resultados negativos em todas as análises, 

indicando excelência nas medidas higiênicas e sanitárias 

tomadas para a realização dos experimentos. 

 

Avaliação da vida de prateleira da bebida 

 

A Figura 2 mostra a variação do pH e a contagem de 

bactérias lácticas da bebida durante o armazenamento. O pH 

permaneceu quase constante ao longo do período de 

armazenamento, nenhuma diferença estatística foi observada. 

Este é um dado muito interessante uma vez que um dos 

desafios na produção de probióticos para bebidas vegetais é 

manter a viabilidade e função dos microrganismos. Inseridos 

em ambiente estável, os microrganismos têm maior chance de 
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sobrevivência (MATTILA-SANDHOLM et al., 2002; 

CHAMPAGNE et al., 2005).  

Essa hipótese poderia ser testada analisando a 

quantidade de microrganismos nas bebidas em 28 dias de 

armazenamento. A contagem de bactérias lácticas foi realizada 

nos dias 0, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento e apresentou 

9,39, 8,72, 9,36, 8,71 e 8,95 LogUFC/mL-1, respectivamente.  

 
Figura 2. Variação do pH e contagem de UFC (LogUFC.mL-1) 

durante a vida de prateleira da bebida functional de abacaxi 

(Ananas comosus L. Merril) e inhame (Dioscorea caynnensis) 

fermentada com Lacticaseibacillus casei. 

 

 
 

Os símbolos *, O e # indicam não haver diferença significativa entre os 

valores do mesmo parâmetro avaliado. 

 

Uma curva diauxica de crescimento do L. casei pode ser 

observada na Figura 2. A estatística não mostra diferença na 
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contagem de UFC nos dias 0 e 14 e nos dias 7, 21 e 28, 

mostrando um efeito positivo de comportamento diauxico na 

vida de prateleira da bebida, que até os 14 dias de 

armazenamento tinha o mesmo valor de L. casei viáveis que se 

encontrava na preparação no dia 0. As bebidas do 28º dia 

apresentam a mesma quantidade de L. casei viáveis 

encontrada no 7º dia de armazenamento. 

Esses resultados são suficientes para demonstrar não 

apenas a sobrevivência do L. casei, mas sua multiplicação 

durante o armazenamento, mostrando que abacaxi e inhame 

podem ser usados como substratos, conforme já demonstrado 

em outros estudos com matérias-primas de origem vegetal 

(SHEEHAN et al., 2007; PEREIRA et al., 2011; ANTUNES et 

al., 2013; SOLOPOVA et al., 2014).). 

Resultados semelhantes foram observados na adição de 

arroz para melhorar uma bebida à base de soja. O arroz 

funciona como matéria-prima rica em carboidratos como a FI. A 

adição é considerada uma forma barata de aumentar o valor 

energético (SABANIS et al., 2009). 

A excelente adaptação de L. casei ainda reflete seu 

efeito probiótico, pois durante todo o período de 

armazenamento apresentou contagem de UFC de 107 / mL, 

valor superior ao necessário para exercer efeitos positivos no 

organismo que variam entre 106 e 109 UFC/g ou mL (FOOKS; 

GIBSON, 2002; ZENDEBOODI et al., 2020). 

 
Sobrevivência do L. casei à digestão gastrointestinal 

simulada in vitro 

 

As contagens médias de L. casei obtidas nos tempos 0 e 

28 dias são mostradas na Figura 3.  
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Os valores médios foram 8,80, 6,90, 7,52 e 6,14 

LogUFC/mL-1 para os tratamentos Controle, Pepsina, Bile 2h e 

Bile 4h em D- 0, respectivamente, e 8,72, 6,80, 6,73 e 5,18 

LogUFC/mL-1 para os tratamentos Controle, Pepsina, Bile 2h e 

Bile 4h em D-28, respectivamente. 

 

Figura 3: Resistência do L. casei à digestão gastrointestinal 

simulada in vitro da bebida functional de abacaxi (Ananas 

comosus L. Merril) e inhame (Dioscorea caynnensis) 

fermentada com Lacticaseibacillus casei. 

 

 
 

O símbolo # indica que as amostras diferem significativamente do controle. 

O símbolo O indica que as amostras diferem significativamente com o tempo 

(p <0,05). Os asteriscos (*) indicam que as amostras diferem 

significativamente ao mesmo tempo. 

Não houve diferença significativa na contagem de 

microrganismos no grupo controle nos momentos D-0 e D-28. 

A análise estatística mostrou que todos os tratamentos em 
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ambos os períodos diferiram significativamente do controle (#), 

o mesmo se aplica aos tratamentos Bile 2h e 4h (*). A contagem 

no D-28 foi menor que no D-0 para todos os tratamentos (O) (p 

<0,05). 

A viabilidade dos probióticos é um fator importante para 

garantir sua capacidade de promover saúde e bem-estar (FAO/ 

OMS, 2002). Não sobreviver ao ambiente ácido do estômago e 

à ação da bile são os principais fatores para a diminuição da 

viabilidade dos microrganismos probióticos (KLAYRAUNG et 

al., 2009; BEGLEY et al., 2005). 

Os resultados do presente estudo demonstram que o L. 

casei foi capaz de resistir à passagem simulada in vitro pelo 

trato gastrointestinal. Todos os tratamento apresentaram 

contagem na ordem de 106, com exceção dos tratamentos com 

bile por 4 horas que apresentam contagens da ordem de 105. 

Esses dados corroboram a hipótese de que o abacaxi 

suplementado com FI é uma boa alternativa para adaptação do 

L. casei em produtos probióticos de origem vegetal (COSTA et 

al., 2013). 

 
CONCLUSÕES  

 

O desenvolvimento de bebidas vegetais funcionais com 

o uso de probióticos é uma alternativa promissora para a 

substituição do uso de leite e derivados na alimentação. Além 

de favorecer grupos populacionais que necessitem realizar a 

exclusão destes ingredientes da dieta, caso da intolerância à 

lactose e da alergia à proteína do leite de vaca, também é 

extremamente interessante  dada a inserção de produtos de 

origem vegetal na alimentação, que são sabidamente fontes de 

vitaminas, minerais, fibras e compostos funcionais que 
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protegem a saúde. No caso da presente bebida, representados 

pelo inhame e o abacaxi.  

Quanto ao aspecto de viabilidade da bebida 

apresentada, ressalta-se a excelente resistência do L. casei 

durante a vida de prateleira, bem como sua alta resistência às 

simulações in vitro da passagem pelo trato gastrointestinal. 

Desta feita, aponta-se como promissora a bebida ora 

apresentada, tanto sob a ótica da viabilidade tecnológica, 

quanto pela valorização dos aspectos de saúde e ainda frente 

às vertentes de regionalidade e sustentabilidade. 
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RESUMO: A nutrição funcional é uma área que busca 
relacionar a alimentação com as alterações metabólicas e 
fisiológicas do organismo. Dessa forma, é de suma importância 
saber atribuir alimentos que apresentem propriedades 
funcionais na dieta, como caso dos ovos e as sardinhas, onde 
seu consumo permite diversos benéficos ao organismo e 
quando unidos, podem proporcionar uma refeição de alto valor 
nutritivo. Nesse contexto, torna-se interessante se ter o 
conhecimento sobre as técnicas dietéticas de preparo para 
melhor aproveitamento dos alimentos. Diante disso, o presente 
trabalho tem por objetivo detalhar as técnicas dietéticas 
utilizadas na preparação de uma omelete de sardinha, visando 
sua funcionalidade proteica. Com isso, a realização da receita 
foi dividida em etapas de pré-preparo, preparo, fase de cocção 
e foram utilizados dados da Tabela Brasileira de Composição 
de Alimentos (TBCA) para os cálculos da composição 
nutricional. Observou-se que todos os alimentos sofreram 
perdas de peso sutis durante as etapas. A omelete mostrou-se 
ser uma preparação de elevado custo-benefício, com gasto total 
de catorze reais e cinquenta centavos. Logo, a omelete 
conseguiu atingir seu objetivo como uma receita com 
funcionalidade nutricional e prática por meio das técnicas 
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dietéticas, proporcionando ao consumidor  uma refeição 
equilibrada, nutritiva e atrativa as características sensoriais. 

Palavras-chave: Alimentação. Ficha técnica. Omelete de 
sardinha. 
 

INTRODUÇÃO 

 

A nutrição funcional, por meio da ciência, busca 

relacionar a alimentação com as alterações fisiológicas e 

metabólicas que acontecem no organismo, correlacionando a 

genética, as intervenções clínicas, fatores ambientais, estilo de 

vida na modulação e progressão de doenças (SOUZA et al., 

2016).   

Nessa perspectiva, torna-se interessante o uso de 

alimentos que possuem funcionalidades positiva para o 

organismo e que ajudam a manter o equilíbrio nutricional e a 

biodisponibilidade dos nutrientes dos alimentos para as atender 

as necessidades nutricionais individuais, como os nutrientes 

trabalham simultaneamente no organismo é de suma 

importância atribuir os alimentos funcionais da dieta aos 

benefícios a saúde, como por exemplo o ovo e a sardinha, que 

quando unidos podem proporcionar uma refeição de alto valor 

nutritivo (CARNAUBA; BAPTISTELLA; PASCHOAL, 2018; 

SOUZA et al., 2016). 

Desse modo, o ovo da galinha pode ser considerado 

como um superalimento devido sua vasta versatilidade para 

preparo ele é um dos alimentos mais usados na alimentação 

humana, devido seu preço acessível, perfil nutricional e cocção, 

entre elas, destacam-se o ovo frito, mexido, cozido, pochê, 

assado, na forma de omelete e suflês, além disso, ele também 

pode ser utilizado em espécie ou como ingrediente, podendo 

desta maneira, ser inserido em diversas refeições, além de ser 
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um alimento de fontes confiáveis para obtenção de compostos 

nutricionais como vitaminas, minerais, componentes 

antioxidantes, e em especial, as proteínas (DOMENE, 2011; 

SANTOS, 2018).  

Em contrapartida, esse superalimento também está 

associado à principal fonte de colesterol dietético, promovendo 

o surgimento de barreiras para o seu consumo adequado, 

possuindo uma relação popularmente negativa com o colesterol 

sérico gerando aumento para o desenvolvimento de doenças 

cardiovasculares (GRIFFIN, 2016). Entretanto, estudos 

realizados pelo renomado grupo PREDIMED (PREvención con 

DIeta MEDiterránea), com 7.216 participantes mostrou que o 

consumo de dois a quatro ovos ou mais semanais não 

elevavam incidências para o desenvolvimento de doenças 

cardiovasculares quando comparado com indivíduos com baixa 

ingestão do alimento.  

Em soma, o estudo intitulado ñINTAKE OF UP TO 3 

EGGS PER DAY IS ASSOCIATED WITH CHANGES IN HDL 

FUNCTION AND INCREASED PLASMA ANTIOXIDANTS IN 

HEALTHY, YOUNG ADULTS.ò (A ingestão de até 3 ovos por 

dia está associada a alterações na função de HDL e aumento 

de antioxidantes plasmáticos em adultos jovens saudáveis), 

realizado no ano de 2017 com trinta e oito homens e mulheres 

saudáveis, mostrou que a ingestão diária de dois a três ovos 

aumentava a funcionalidade a HDL e carotenóides plasmáticos, 

os quais são fatores anti-inflamatórios e antioxidantes, na qual 

também foram observados um aumento dos níveis da 

paraoxonase-1 e apolipoproteína AI diante do aumento no 

consumo dos ovos. Logo, se o consumo desse superalimento 

for associado a práticas de exercício físico, ele irá proporcionar 
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benefícios funcionais para o organismo, sem causar alterações 

maléficas ao perfil lipídico (SANTOS, 2018). 

Semelhante a isso, a sardinha é um alimento que possui 

grande importância nutricional e destaque econômico no grupo 

dos pescados. Seu perfil nutricional é rico em compostos 

minerais, proteínas de alta qualidade, baixo teor de colesterol, 

vitaminas lipossolúveis A, E, D e representando uma excelente 

fonte alimentar de vitaminas do complexo B, e em especial, elas 

possuem elevadas concentrações de ácidos graxos essenciais 

importantes para o organismo como o caso dos ômega-3 e 

ácidos eicosapentaenoico, onde a gordura proveniente desse 

pescado possui um diferencial quando associada às gorduras 

vegetais de outros animais, devido sua maior variedade de 

ácidos graxos de cadeia longa e poliinsaturados (FERREIRA et 

al., 2017; MARTINS et al., 2016; MOREIRA, 2016).  

Por serem ricas em ômega-3, o consumo das sardinhas 

também pode auxiliar na prevenção contra doenças 

cardiovasculares, atuando de maneira anti-inflamatória e 

antioxidante, além disso, está associado na prevenção de 

desenvolvimento do quadro depressivo e mal de Alzheimer 

(AGUIAR NETO, 2018). 

Somado a isso, alguns alimentos podem apresentar 

funcionalidades nutricionais ao serem consumidos in natura ou 

em processos de preparo culinário, como o caso da omelete de 

sardinha. Dessa forma, no curso de Nutrição, existe o 

componente curricular de Técnica Dietética, que estuda as 

modificações ocorridas nos alimentos durante todas as etapas, 

desde a escolha do alimento até a apresentação final do prato, 

além disso, avalia fatores como consumo, planejamento, 

desperdícios e custos da preparação. 
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Por isso, torna-se de suma importância o conhecimento 

das técnicas dietéticas em quaisquer que sejam as 

preparações, uma vez que elas poderão auxiliar os 

manipuladores na redução das perdas nutricionais. No âmbito 

da técnica dietética, existem recursos que auxiliam os 

profissionais em um melhor planejamento das preparações, 

como caso das Fichas Técnicas de Preparação (FTP) que são 

utilizados para garantir que uma mesma preparação seja 

fornecida com a mesma qualidade e características sensoriais, 

independentemente de seu manipulador (NASSIF; SILVA; 

SERPA, 2017).  

Sendo assim, torna-se interessante a realização de 

preparações envolvendo esses dois ingredientes com objetivo 

de proporcionar uma refeição equilibrada e rica em nutrientes, 

e com funcionalidade nutricional, com isso, o objetivo deste 

capítulo é detalhar as Técnicas Dietéticas para melhor 

aproveitamento dos nutrientes e da funcionalidade destes 

alimentos.  

  

MATERAIS E MÉTODOS 

 

Foi selecionada uma preparação, na qual foi realizada 

durante a aula prática do componente curricular Técnica 

Dietética no ano de 2021. A preparação escolhida foi uma 

omelete de sardinha, que seguiu a receita e medidas caseiras, 

que serão descritas posteriormente. 

 

ELABORAÇÃO DA FICHA TÉCNICA ï MATERIAIS 

 

Para sua elaboração foram utilizados os seguintes 

materiais. Acessórios: Frigideira antiaderente; tigela de vidro; 
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prato raso; pires; xícara de chá; faca; garfo; colheres de chá; 

espátula de plástico. Ingredientes: Sardinha 94 gramas - 1 lata; 

ovo 96 gramas - 2 unidades; coentro 22 gramas; margarina 6 

gramas - 1 colher de chá; sal a gosto 1 grama. Equipamentos: 

Balança digital; fogão.  

 

SELEÇÃO E PRÉ-PREPARO 

 

Inicialmente, foram selecionados todos ingredientes e os 

utensílios necessários para a execução da preparação da 

receita, na sequência, todos os materiais foram colocados em 

cima da banca, esta que passou pelo processo de limpeza e 

higienização para que a superfície pudesse ser utilizada como 

base da preparação do alimento. As etapas de preparação 

deram-se inicialmente pelo pré-preparo que são as operações 

preliminares da submissão às demais etapas.  

Em seguida os ingredientes escolhidos passaram pelo 

processo de pesagem, sobre a balança digital foi colocado o 

pires e na sequência tarou-se para que pudesse ser colocada a 

sardinha que constatou o peso bruto (PB) de 94 gramas. 

Posteriormente, essa sardinha foi submetida ao processo 

mecânico com o garfo em movimentos repetitivos de pressão 

da sardinha contra o pires, deixando a mesma toda amassada. 

Depois ela foi direcionada para pesagem novamente para 

identificação do peso líquido (PL) após o processo mecânico, 

entretanto antes da verificação, foi necessário tarar o peso do 

pires utilizado como base, assim, seu PL constatado foi de 91 

gramas. 

 Dando seguimento na verificação do peso dos demais 

ingredientes, as duas unidades de ovos foram o segundo 

alimento a ser pesado, por meio do mesmo protocolo de tarar o 
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utensílio, uma xícara de chá foi utilizada como base de apoio, 

antes de pesar o alimento, a fim de que se obtivesse o máximo 

possível precisão do PB das duas unidades de ovos utilizadas, 

as quais apresentaram 123 gramas, em seguida, os ovos foram 

pesados sem a casca e obtiveram o PL de 96 gramas. Logo 

depois, o coentro utilizado na preparação foi devidamente 

higienizado para posterior consumo, passando também pelo 

processo de pesagem onde o, PB obtido foi de 22 gramas.  

Para a preparação da omelete, foi retirada a parte da raiz 

do coentro e posteriormente passou-se para o processo de 

corte em frações menores, após esse processo o mesmo 

passou por uma segunda pesagem que apresentou 16 gramas. 

Ao final dessa etapa, sucedeu-se também a mensuração da 

margarina, utilizando como base de apoio a colher de chá com 

o resultado de 6 gramas e respectivamente o sal seguindo o 

mesmo protocolo da utilização da colher de chá obtendo 1 

grama. 

 

FASE DE PREPARO 

 

Em segundo momento, após todos os ingredientes da 

receita estarem devidamente separados e pesados. Sucedeu-

se a continuação do processo de preparação da receita, nesta 

etapa de operação de união dos ingredientes foi usada uma 

tigela para bater os ovos. Esse processo de bater os ovos é 

essencial para união da clara de gema para que tenha uma 

consistência melhor para a adição dos demais componentes da 

receita. Na sequência, foram colocados o coentro fracionado, a 

sardinha amassada e o sal para finalização da mistura dos 

ingredientes. 
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FASE DE COCÇÃO 

 

Para a última etapa de preparação foi utilizado o método 

de cocção seco de modo direto, isto é, o fogo como meio de 

operação térmica que altera a consistência e o sabor do 

alimento. Dessa forma, foi ligado o fogo em temperatura média 

de aproximadamente 120 graus. Ademais, o meio de condução 

de calor escolhido para preparação foi uma frigideira 

antiaderente com a finalidade de usar menos gordura no ato de 

fritar a omelete.  

A partir disso, passou-se a usar apenas 6g de margarina 

que equivale a uma colher de chá. Posteriormente, após 

alteração do estado físico da margarina do sólido para o líquido, 

isto é, o ponto ideal para fritar a omelete de sardinha. Por fim, 

após submeter o alimento à fase de cocção, foi necessário 

atentar-se a modificação da textura da comida para que os dois 

lados da omelete fossem fritos de maneira igualitária. A 

presente fase durou em média de cinco minutos, sendo 

submetido ao fogo em seguida, aa apresentação final. 

Para obtenção do cálculo da composição nutricional foi 

utilizado a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos 

(TBCA) onde os cálculos foram realizados por meio do peso 

liquido multiplicados pela medida caseira de 100g de cada 

alimento. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os alimentos estão submetidos a sofrer modificações por 

fatores físicos, químicos e biológicos e, além desses, existem 

as alterações por tipo e intensidade de calor, tempo de cocção, 

material do utensílio, adequação de equipamentos e a 
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qualificação de manipulador, ou seja, o tipo de treinamento e 

aptidão que o mesmo recebe reflete diretamente no resultado 

final da preparação, onde a qualidade da preparação está 

diretamente relacionada com as técnicas dietéticas, que visam 

uma produção de qualidade e quantidades equilibradas. 

Ademais, fatores como: Tempo de armazenamento, pré-

preparo, preparo, espera e distribuição também podem causar 

modificações nos alimentos (DOMENE, 2011). 

Conforme Jomori et al. (2018) a definição de habilidades 

culinárias trata-se da junção de três fatores, como confiança, 

atitude e aplicação do conhecimento individual para execução 

das preparações culinárias que variam desde a etapa de 

planejamento de cardápios a etapa de compra e preparo dos 

alimentos, sendo eles alimentos in natura, minimamente 

processados. Em suma, o Guia Alimentar para População 

Brasileira do Ministério da Saúde as definiu como ñhabilidades 

envolvidas com a seleção, pré-preparo, tempero, cozimento, 

combina­«o e apresenta­«o dos alimentosò. 

Essas definições fortalecem o princípio da técnica 

dietética no desenvolvimento de habilidades culinárias e 

promoção de saúde, uma vez que se torna importante 

compreender como as técnicas dietéticas são empregadas no 

preparo dos alimentos desde o processo de seleção da matéria-

prima, limpeza dos utensílios utilizados e a partir disso, poder 

iniciar o processo da preparação, com melhores escolhas 

alimentares, gerenciamento de tempo e custos (BRAGA, 2017; 

SILVA; LUCIANO, 2021). 

Dessa forma, quando dominados, os conhecimentos das 

técnicas dietéticas podem proporcionar o planejamento de 

refeições mensurando os diversos gêneros alimentícios, 

produzindo assim uma preparação atraente aos estímulos 
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sensoriais e visuais, rica em compostos nutritivos como o caso 

da presente omelete, rica em fontes proteicas, onde a análise 

dos dados da preparação permitiu identificar quais ingredientes 

apresentaram maiores perdas de peso.   

Com isso, foi possível observar que todos os alimentos 

sofreram mudanças sutis, entretanto, os ovos apresentaram 

maiores perdas devido a diferença entre seu PB e o PL após 

retirada das cascas, a sardinha e o coentro também 

apresentaram perdas de peso após retirada de partes 

consideradas não comestíveis, conforme mostra a Tabela 1. 

 

Tabela 1. Peso bruto, peso líquido e fator de correção (FC) da 
preparação omelete de sardinha. 

INGREDIENTES PESO F.C. 

Alimento Medida caseira Bruto Líquido - 

Coentro (TBCA) 1 ramo 22 g 16 g 1,37 

Ovo (TBCA) 2 unidades 123 g 96 g 1,28 

Sardinha (TBCA) 1 lata 94 g 91 g 1,03 

Margarina (TBCA) 1 colher de chá 6 g 6 g 1 

Sal 1 colher de chá q/s  q/s 1 

Total - 246 g 209 g - 

Fonte: Dados do autor (2021). 
 

 O tempo médio de pré-preparo e preparo para sua 

execução foi de quinze minutos. O fator de correção (FC) foi 

aplicado em todos os ingredientes, obtendo os seguintes 

valores: 1,37 para o coentro; 1,28 para o ovo; 1,03 para a 

sardinha e 1 para o sal. O FC de todos os alimentos estavam 

acima dos valores referentes na literatura, variando de 1,18-
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1,96 para o coentro, 1,52 para os ovos e 1 para sardinha, 

indicando que o tamanho dos alimentos possa interferir no 

rendimento da preparação por perdas na etapa de higienização 

com a remoção de partes consideradas não desejáveis (DA 

SILVA;  JESUS; SOARES, 2016; DOS SANTOS, BASSO, 

2019). 

Além do FC, também existe o fator de cocção (IC), que 

está associado com as alterações físicas do alimento como: 

Tipo (úmido ou seco) e intensidade de calor, tempo de cocção, 

espécie de utensílios e qualificação do manipulado. Segundo 

PEREIRA (2017), o resultado da conversão dos alimentos após 

a etapa de cocção tende a ser menor que 1 para alimentos de 

origem animal indicando que houve perda de peso durante o 

processo de cocção, sendo esse um dado semelhante ao da 

presente omelete (0,62). Logo, devido ao seu IC indicar perda 

de peso, torna-se interessante analisar o rendimento da 

omelete, uma vez que esta foi produzida para gerar apenas 

uma porção, conforme mostra a tabela 2. 

De acordo com Domene (2011), o ovo é um alimento 

muito versáteis e de grande importância nutricional e culinária, 

além de seu elevado teor proteico de solubilidade, capacidade 

de formar espuma e presença de lecitina e gordura na gema, 

ele também é rico em micronutrientes como as vitaminas A, D, 

E, K e as do complexo B, além de possuir cálcio, ferro, enxofre, 

fósforo, potássio e selênio em sua composição dependendo da 

alimentação da ave, ademais os lipídios que o compõem são: 

66% de triglicerídeos, 28% de fosfolipídios e 5% de colesterol. 

Desse modo, quando misturado com a sardinhas, eles 

podem da origem a preparações com alto valor nutricional 

devido a essa possuir diversos benefícios à saúde por suas 

elevadas concentrações de ácido graxo poli-insaturados 
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ômega-3 e ácidos eicosapentaenoico, juntamente ao fator da 

sardinha possuir destaque entre o grupo dos pescados diante 

da sua importância econômica (MARTINS et al., 2016) o que 

torna a omelete de sardinha uma preparação com elevado 

custo-benefício, nutricional e econômico para seu preparo, uma 

vez que a presente receita apresentou um gasto total de 14 

reais e 50 centavos, com rendimento de aproximadamente 50% 

do valor de seu total e obteve uma fração de gastos de 

aproximadamente 7 reais e 94 centavos utilizados na receita 

conforme visto na Tabela 2. 

 

Tabela 2. Custo-Mercado e Fração, Rendimento e Perda, Fator 
de cocção (IC): Omelete de sardinha. 

 
INGREDIENTES 

CUSTO-MERCADO IC 

 
Total 
com- 
prado 

Merca
do 

Fração 
Quanti-
dede 
utilizada 

Rendi- 
mento 
(%) 

Per-
da 
(%) 

- 

Coentro 
(TBCA) 22 g 

R$ 
2,00 

R$ 
1,45 

16 g 72,7 % 
27,3
% 

- 

Ovo (TBCA) 

123 g 
R$ 

3,00 
R$ 

2,18 
96 g 78% 22% - 

Sardinha 
(TBCA) 

125 g 
R$ 

4.50 
R$ 

3,27 
91 g 96,8% 3,2% - 

Margarina 
(TBCA) 500 g 

R$ 
4,00 

R$0,0
48 

6 g - - - 

Sal 1 kg 
R$ 

1,00 
R$1 q/s - - - 

Total - 
R$ 

14,50 
R$ 

7,94 
209 g 85,4% 

14,6
% 

0,6
2 

Total por 
proção 

- 
R$ 

14,50 
R$ 

7,94 
209 g 85,4% 

14,6
% 

0,6
2 

Fonte: Dados do autor (2021). 
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Desse modo, para um melhor mapeamento das 

preparações, as FTPs são utilizadas para auxiliar os 

profissionais e manuseadores na aquisição das quantidades 

exatas dos itens utilizados, nos cálculo de custo, rendimento e 

perdas da refeição, proporcionando uma padronização do 

controle dos gastos e preço de venda (BRAGA, 2017). 

Além disso, FTPs promovem um aperfeiçoamento na 

integração e treinamento dos funcionários, facilitando a 

execução durante a preparação, por isso é de suma importância 

que a elaboração das FTPs seja precisa e complexa, devendo 

conter todas informações necessárias para elaboração correta, 

entre elas, as mais importantes são: Ingredientes, Peso Bruto 

(PB) e Peso Líquido (PL), Fator de Correção (FC), número de 

porções, custo unitário de cada ingrediente, custo da 

preparação pronta, custo da porção, modo de preparo, tempo 

total de preparo, incluindo o pré-preparo e preparo, valor 

calórico total da porção e composição nutricional da preparação 

incluindo macro e micronutrientes (NASSIF; SILVA; SERPA, 

2017).  

Assim, as FTPs irão assegurar que todas as preparações 

possuam quantidades e qualidade constantes, com valor 

energético total e os nutrientes fornecidos distribuídos de forma 

igualitária em cada porção, além disso, ela promove benefícios 

a todas as categorias envolvidas na preparação e saúde do 

consumidor (BRAGA, 2017) assim como na Tabela 3. 

Logo, a proporção de densidade energética dos ovos é 

a maior em comparação aos demais alimentos, na qual, a 

proteina dietética vem se associando ao aumento da saciedade 

devido seu alto teor. 
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Tabela 3. Ficha Técnica da Preparação: Omelete de sardinha. 
NOME DA PREPARAÇÃO: Omelete de sardinha                 Data: 04/08/2021 

INGREDIENTES PESO(g) FC CUSTO 

Alimento Medida 
caseira 

Bruto Líquido - Mercado Fração 

Coentro 
(TBCA) 

1 ramo 
22 g 16 g 

1,37 
R$ 3,80 R$ 

1,45 

Ovo (TBCA) 
2 

unidades 
123 g 96 g 

1,28 
R$ 2,79 R$ 

2,18 

Sardinha 
(TBCA) 

1 lata 
94 g 91 g 

1,03 
R$ 6,59 R$ 

3,27 

Margarina 
(TBCA) 

1 colher 
de chá 

6 g 6 g 
1 

0,21 R$ 
0,05 

Sal 
1 colher 
de chá 

q/s  q/s 1 R$ 1,00 
R$ 

1,00 

TOTAL - 246 g 209 g 5,68 14,5 7,95 

T. POR 
PORÇÃO 

- 
22 g 16 g 

5,68 14,5 7,95 

CÁLCULO 
DIETÉTICO 

Em. 
Kcal 

P. (g) HCO 
(g) 

L 
(g) 

Fibra 
(g) 

Coentro 
(TBCA) 

9,28 0,29 1,92 0,14 0,47 

Ovo (TBCA) 129,6 10,84 2,04 8,68 0 

Sardinha 
(TBCA) 

127 17,1 0 6,47 0 

Margarina 
(TBCA) 

32,4 tr 0 3,6 0 

Sal NA  NA NA NA NA 

TOTAL 298,28 28,23 3,96 18,89 0,47 

T. POR 
PORÇÃO 

298,28 28,23 3,96 18,89 0,47 

PESO COZIDO: 123  g 
PESO/PORÇÃO: 123 g 

PORÇÃO/N°: 1 
DENSIDADE ENERGÉTICA: 298,28 

Fonte: Dados do autor (2021). 
 

Com relação ao perfil lipídico, os ovos se apresentaram 

como o alimento com as maiores concentrações, podendo 

proporcionar efeitos favoráveis no HDL, no tamanho do LDL e 

no aumento da sensibilidade à insulina. Do ponto de vista 

nutricional, a ingestão adequada e moderada desse alimento 

permite  uma melhor manutenção da densidade energética e 








































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































