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PREFACIO

O CINASAMA é um evento que tem como objetivo
proporcionar subsidios para que os participantes tenham
acesso as novas exigéncias do mercado e da educacéo. E ao
mesmo tempo, reiterar o intuito Educacional, Biol6gico, na
Saulde, Nutricional e Ambiental de direcionar todos que
formam a Comunidade académica para uma Saude Humana
e Educacao socioambiental para a Vida.

O | i Wrud rii - «o: os desafios do
tem conteddo interdisciplinar, contribuindo para o
aprendizado e compreensdo de varias tematicas dentro da
area em estudo. Os eixos tematicos abordados como Alergia
alimentar, Saude e seguranga alimentar, Dietética, Gestao
hospitalar, NutricAo e genética, Nutricdo e Gastronomia,
Nutricdo e seguranca publica e Analise nutricional garantem
uma ampla discussao, incentivando, promovendo e apoiando
a pesquisa.

Esta obra é uma coletanea de pesquisas de campo e
bibliografica, fruto dos trabalhos apresentados no C ongresso
Internacional de Saude 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 capitulo como uma leitura
prazerosa e com a competéncia, efi ciéncia e profissionalismo

da equipe de autores que muito se dedicaram a escrever



trabalhos de excelente qualidade direcionados a um publico
vasto.

Esta publicacdo pode ser destinada aos diversos
leitores que se interessem pelos temas debatidos.

Espera-se que este trabalho desperte novas acoes,
estimule novas percep¢cdes e desenvolva novos humanos
cidadaos.

Aproveitem a oportunidade e boa leitura.
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INVESTIGANDO VALORES NUTRICIONAIS E DE MERCADO DE ALIMENTOS
SEM GLUTEN E SEM LACTOSE: POR QUE PAGAR MAIS?

CAPITULO 1

INVESTIGANDO VALORES NUTRICIONAIS
E DE MERCADO DE ALIMENTOS SEM
GLUTEN E SEM LACTOSE: POR QUE

PAGAR MAIS?

Maria Leticia da Veiga DUTRA !

Katia Rau de Almeida CALLOU?

Laine de Carvalho Guerra Pessoa MAMEDE 2
Josilene Aires MOREIRA3

Ana Paula Moraes VENTURA 24

! Graduandos do curso de Nutrigdo, UFPB; 2 Professora do Departamento de Nutrigdo/ UFPB;
3Professora Departamento de Sistemas e Computagdo, UFPB; * Orientadora/Professora do
Departamento de Nutricao/UFPB.

m.leticiavd@gmail.com

RESUMO: A adesao a dietas isentas de gluten e lactose tem
aumentado nos ultimos anos, seja pelo atual apelo a saude ou
devido a alergias alimentares, como intolerancia a lactose (IL)
e doenca celiaca (DC). O objetivo deste trabalho foi analisar
quali-quantitativamente a composi¢cdo nutricional de quatro
formulag6es alimenticias sem gluten e sem lactose (SGL), de
grande aceitacdo dentre os adeptos; comparar a composi¢cao
nutricional com seus equivalentes com gluten e lactose (CGL);
e analisar os valores das preparacfes das receitas. O valor
nutricional e a composigéo de nutrientes das preparacdes foram
feitos com base na média dos ingredientes utilizados. Para
analise de preco dos ingredientes tradicionais, foi utilizado a
média de preco dos insumos nos supermercados de Jodo
Pessoa-Paraiba, disponibilizados em plataforma digital
especifica. JA os valores dos insumos diferenciados foram
fornecidos por empresa especializada na comercializagao de
produtos livres de gluten e lactose. Os dados foram inseridos
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no software Dietbox®, com a selecdo da Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos. Os resultados apontam que 0s
produtos sem gliten e sem lactose tem um preco maior e
qualidade nutricional de macronutrientes inferior e de
micronutrientes superior aos tradicionais. O consumo de

7

alimentos diferenciados €é recomendado as pessoas que
possuam diagndstico clinico confirmado.

Palavras-chave: Dieta restritiva. Intoleréncia a lactose. Doenca
Celiaca.

INTRODUCAO

Tem se tornado senso comum na populagcdo que dietas
restritivas de certos alimentos favorecem o tratamento de
doencas diagnosticadas, a sintomatologia clinica de alguns
transtornos, a perda de peso e o bem-estar em geral. Dentre as
varias abordagens, popularizou-se aquelas que restringem a
ingestao de substancias como o gluten e a lactose.

A Intolerancia a Lactose (IL) atinge cerca de 75% da
populacdo mundial, podendo ser um namero maior de pessoas
afetadas devido a subnotificacdo dessa condicédo (SURI et al.,
2019). Ja a Doenca Celiaca (DC) tem prevaléncia de 1 % no
mundo (RUNDE et al.,2020).

A IL é atribuida aos baixos niveis da enzima lactase
intestinal, devido a reducdo da expressao genética ou lesédo da
mucosa e consequente intolerancia aos laticinios. O tratamento
€ baseado na reducdo da ingestdo de lactose na dieta ou
tratamento da doenca de base._Na doenca celiaca, o gluten do
trigo e proteinas relacionadas de outros cereais induzem uma
resposta inflamatéria no intestino delgado em individuos
predispostos, levando a sintomas gastrointestinais e extra-
intestinais (FACIONI et al., 2020; FERREIRA; INACIO, 2018)
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Paralelamente ao tratamento dessas doencas
diagnosticadas, os portadores de transtornos de salude a
exemplo do TEA (Transtorno do Espectro Autista) tém se
beneficiado com dietas restritivas, como as isentas de gluten e
de lactose. Segundo Keller e colaboradores (2021), criancas
com TEA exibem niveis mais elevados de citocinas pro-
inflamatoérias apds a exposicdo a proteinas alimentares de
gluten, caseina e soja, em comparacao aos individuos sem a
doenca. Por outro lado, essas dietas restritivas tém sido
utilizadas também por pessoas saudaveis e sem indicacao
médica.

Diante desse quadro de demanda crescente, a industria
alimenticia e de servicos tem se adaptado para fornecer
alternativas a esse grupo de consumidores (DEKKER;
KOENDERS; BRUINS, 2019; XHAKOLLARI; CANAVARI;
OSMAN, 2019). O mercado de laticinios vem se modificando
para produzir alimentos isentos de lactose e nutricionalmente
completos (SURI et al., 2019).

Ademais, a midia aponta efeitos benéficos a saude, nem
sempre claros no meio cientifico e associados a dietas isentas
de lactose e gluten, principalmente visando o emagrecimento, o
gue favoreceu uma maior disponibilidade desses produtos no
mercado (DEKKER; KOENDERS; BRUINS, 2019;
XHAKOLLARI; CANAVARI; OSMAN, 2019; RUNDE et al.,
2020). Contudo, os produtos sem gluten apresentam maior
valor econbmico de mercado do que seus equivalentes com
gluten, fazendo com que as pessoas com necessidade
especiais de alimentacédo designem maior parcela de sua renda
para a aquisicdo desses produtos (AFONSO, 2016;
PANAGIOTOU; KONTOGIANNI, 2017).
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O presente trabalho apresenta trés objetivos principais:
avaliar a composicdo nutricional de quatro preparacdes
alimenticias sem glaten e sem lactose, de grande aceitagédo
dentre os adeptos; comparar a composi¢cdo nutricional com
seus equivalentes tradicionais; e analisar os valores das
preparacdes das receitas.

MATERIAIS E METODO

O presente estudo trata-se de uma andlise quali-
quantitativa de trés preparac¢des alimenticias, opondo-se de um
lado as restritivas (sem gluten e sem lactose) e de outro as
tradicionais. Coxinha, Brownie e Bolo de Chocolate foram
escolhidas por serem alimentos de conveniéncia e nao
essenciais, amplamente consumidas na cidade de Joao
Pessoa.

No caso das preparagbes restritivas, as receitas
analisadas bem como os valores de seus insumos
diferenciados foram fornecidas por empresa especializada na
comercializacdo de produtos livres de gluten e lactose. A
escolha das receitas de seus equivalentes tradicionais foi
realizada através de pesquisa na internet. Para analise de preco
dos ingredientes tradicionais, foi utilizado a média de preco dos
insumos nos supermercados de Jodo Pessoa- Paraiba no més
de novembro de 2021, através de busca dos precos no site
https://www.ufpb.br/educacaofinanceira/contents/menu/educac
ao-financeira/supermercado , vinculado ao Centro de Ciéncias
Sociais Aplicada (CCSA) da Universidade Federal da Paraiba
(UFPB), cujo projeto € intitulado de Educacéo Financeira Para
toda a Vida.
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O valor nutricional e a composi¢do de macronutrientes
das preparages tradicionais foram feitas com base na média
dos ingredientes utilizados. Os dados foram inseridos no
software Dietbox®, com a selecdo da Tabela de Composicao
de Alimentos (TUCUNDUVA, 2017).

Para efeito comparativo das preparacgfes tradicionais e
restritivas, pesquisou-se 0s pre¢os dos produtos em docerias e
salgaterias tradicionais no mercado local de Jodo Pessoa/PB,
considerando a média dos precos dos produtos
comercializados em cada um dos segmentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com matéria da revista Epoca Negocios
(2018) o consumidor brasileiro esta cada vez mais interessado
em adotar dietas livres de gluten e lactose. O consumo anual
de pdes sem gluten esta em pouco mais de US$ 1 dolar per
capita no Brasil. Ja o leite sem lactose apresenta um consumo
significativo no Brasil 8 as vendas superam os US$ 300
milhdes e US$ 2 per capita anuais.

A avaliacdo da composicdo nutricional das quatro
preparacdes alimenticias, na forma tradicional e sem gluten e
sem lactose (SGL), ocorreu a partir da comparacao dos valores
dos macronutrientes e dos micronutrientes de cada uma das
receitas.

Em relacdo ao valor cal6rico das quatro preparacdes
analisadas (coxinha, brownie, bolo de chocolate e pé&o),
restritivas (sem gluten e sem lactose) e tradicionais (com gluten
e com lactose), pode-se verificar, com excecao do pao, que as
preparacbes SGL apresentam o valor caloérico maior que as
respectivas preparacfes tradicionais. Quanto a analise dos
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macronutrientes das preparacoes, observa-se que o0 coxao de
frango SGL e o brownie SGL apresentam uma maior
quantidade de carboidratos em relagdo aos respectivos
produtos alimenticios na sua composicdo tradicional, e em
contrapartida o bolo de chocolate e o péao tradicionais
apresentaram uma maior quantidade de carboidratos em
comparacdo as preparagfes tradicionais. Comparando 0s
valores proteico e lipidico do coxao de frango SGL e tradicional,
pode-se constatar que a quantidade de proteinas se aproxima
e gue sao iguais para os lipidios. O bolo de chocolate SGL
apresentou valor proteico e lipidico maior do que a da
preparacdo tradicional. JA comparando a preparacdo de
brownie, a analise da SGL apresentou uma maior quantidade
de proteinas e menor de lipidios. Ainda, pode-se constatar que
0 pao SGL apresentou menor quantidade de proteinas e maior
teor lipidico do que a respectiva preparacao tradicional. A tabela
1 apresenta os valores caldrico e dos macronutrientes das
preparagdes SGL e tradicionais analisadas:

Tabela 1. Comparacdo dos valores nutricionais dos
macronutrientes das preparagfes sem gliten e sem lactose e
tradicional.

Calorias CHO PTN LIP

Preparagoes Kea) (@ (@ (@
Coxao de
frango Traiii:nal 2;;; zgi ;gg 18§
(150 g) ! ! ’ !
Cﬁgggfe SGL 9154 881 172 549
(450 g) Tradicional 730,2 1245 15,6 21,2
Brownie SGL 2401 4368 20,03 72,7

(90g)  Tradicional 1197 1139 16,38 81,3
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P&o SGL 82,2 4,9 0,44 6,8

(50 g) Tradicional 94,1 18,5 3,06 0,87
Fonte: prépria, 2021.
Nota: andlise nutricional realizada a partir da Tabela de Composicdo dos
Alimentos (TUCUNDUVA, 2017).
Legenda: SGL: sem glaten e lactose; CHO: carboidratos; PTN: proteinas;
LIP: lipideos.

Em um estudo realizado por Wu e colaboradores (2015),
em que realizaram uma comparacdo dos valores nutricionais
entre produtos sem gluten e seus similares com glaten,
disponiveis nos supermercados da Australia, observou-se que
os alimentos da categoria de massa e paes sem glaten
apresentavam menor teor de proteinas. Esse achado corrobora
com os resultados encontrados para o valor proteico do pao
SGL em relagdo ao tradicional. A pesquisa realizada na
Australia mostrou que os alimentos SGL apresentam um valor
nutricional inferior quando comparados aos alimentos com
glaten. Isso sugere uma vantagem na substituicdo do glaten por
alimentos com menor teor proteico, o que levaria a uma reducao
do gasto dos insumos proteicos como forma de minimizar o
preco final do produto. Além disso, na categoria de barras de
cereais e massa pronta de bolo os produtos sem glaten
apresentaram maior quantidade de carboidrato. O brownie
SGL, nessa analise, apresentou uma quantidade de
carboidratos muito superior a receita do brownie tradicional.

O estudo realizado por Allen e Orfila (2018) avaliou a
composicao nutricional de paes e massas sem gllaten
disponiveis nos supermercados do Reino Unido. O resultado
desse estudo mostrou que os produtos isentos de glaten
apresentavam maior concentragédo de lipidios e fibras e menor
concentracdo de proteinas, quando comparados aos similares
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com glaten. Além disso, apenas 5% dos paes sem gluten foram
fortificados com calcio, ferro, niacina e tiamina, enquanto 28%
apenas fortificaram com célcio e ferro.

Vale salientar ainda que pacientes com sensibilidade ao
gluten (SG) e DC tendem a apresentar menor consumo de
proteinas, maior ingestao 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 populacao
apresenta maiores chances de caréncias nutricionais de ferro,
acido fdlico, calcio, zinco, vitaminas D, B12, B6 e de &cidos
graxos essenciais (COZZOLINO, 2016).

Um estudo realizado com criancas e adolescentes com
DC, de 3 a 18 anos de idade, observou que os mesmos nao
consomem uma quantidade adequada de nutrientes e energia,
além do maior consumo de produtos processados livres de
glaten, o que influencia negativamente na ingestdo de macro e
micronutrientes (LARRETXI et al., 2019). Os alimentos sem
gluten apresentam aspecto nutricional inferior aos com glaten,
tendo menor quantidade de proteinas e maior quantidade de
carboidratos e lipideos (XHAKOLLARI; CANAVARI, 2019).

Esses fatores podem estar relacionados a composi¢ao
dos produtos dietéticos sem glaten, que geralmente
apresentam uma menor quantidade de micronutrientes, a
exemplo de minerais (célcio e ferro), vitaminas (folato, tiamina,
niacina e riboflavina) e fibras. Assim, melhorar a composicao
nutricional desses alimentos deve ser uma preocupacgao
constante (RAI; KUAR; CHOPRA, 2018).

Apesar de ndo ter sido realizada a andlise nutricional do
teor de fibra presente nas preparacbes deste trabalho, é
importante considerar esse nutriente, uma vez que se relaciona
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a regulacdo do transito intestinal, melhora da microbiota
intestinal e da integridade do 6rgao; bem como reducao do risco
de doencas cronicas ndo transmissiveis (VICI, 2016;
DEMIRKESEN; OZKAYA, 2020).

A presenca de fibra nos alimentos sem glaten esta
relacionada ao tipo de farinha utilizada para substituir a farinha
de trigo tradicional. A utilizagdo de farinhas refinadas, fécula de
batata, farinha de arroz e outros insumos, em geral trazem
como consequéncia uma reducdo do teor de fibra na
preparacao e maior teor de amido ao alimento (DEMIRKESEN;
OZKAYA, 2020). Ademais, os produtos sem gluten ndo sao
enriquecidos e/ou fortificados com vitaminas e minerais,
fazendo com que esses produtos tenham um menor teor de
micronutrientes em sua composicao (DEMIRKESEN; OZKAYA,
2020).

Com relacdo aos individuos com IL, a exclusdo de
laticinios da dieta leva a um menor consumo de calcio (FACIONI
et al., 2020). Os produtos alimentares sem lactose tém uma
composi¢ao nutricional de macronutrientes e sodio similar aos
produtos com lactose. Todavia, a fortificacdo de vitamina D e
calcio é baixa, junto a uma maior quantidade de aditivos nos
produtos sem lactose  (MARTINEZ RODRIGUEZ;
SAMANIEGO-VAESKEN; ALONSO-APERTE, 2021).

O estudo realizado com adolescentes com IL apontou
gue uma dieta livre de lactose nédo afetava os niveis séricos de
calcio nos adolescentes (BALDAN et al., 2018). No entanto, a
concentracdo sérica de calcio é mantida por meio da
reabsorcdo 0ssea, 0 que pode comprometer a densidade
mineral 0ssea, predispondo a doencas como a osteopenia e
osteoporose (COMINETTI; COZZOLINO, 2020). Adolescentes
com IL apresentaram uma menor ingestéo de calcio com dieta
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restrita em lactose quando comparados a individuos com dieta
padrao (BALDAN et al., 2018).

O calcio € um mineral essencial ao organismo, participa
de varias funcdes desde a funcéo estrutural de ossos e dentes,
contracdo muscular, vias de sinalizacdo celular e funcdes
neurais (COZZOLINO, 2016). Assim, podemos observar a
importancia da adigdo de calcio e também da vitamina D em
produtos alimenticios sem lactose (MARTINEZ RODRIGUEZ;
SAMANIEGO-VAESKEN; ALONSO-APERTE, 2021).

A forma da vitamina D para o enriquecimento nos
alimentos é o ergocalciferol, obtido a partir de leveduras e
esterdis de plantas. A vitamina D tem como principal funcdo a
manutencdo das concentracdes de calcio e fosforo, através da
melhora da absorcdo intestinal desses minerais e pela
regulacéo da atividade osteoblastica e osteoclasticas do tecido
0sseo (COZZOLINO, 2016).

Os alimentos SGL analisados no estudo apresentaram
uma maior quantidade de caélcio e ferro (Tabela 2), indo na
contramdo dos estudos atuais quanto a composicdo de
micronutrientes em produtos SGL (DEMIRKESEN; OZKAYA,
2020; LARRETXI et al., 2019; RAI; KUAR; CHOPRA, 2018).

Tabela 2. Comparacdo dos valores nutricionais das fibras
alimentares e micronutrientes das preparacdes sem gluten e
sem lactose e tradicional.

Fibras Calcio Ferro Sdédio

Preparacoes
paras @  (mg) (mg) (mg)
C?:;i‘;ge SGL 031 525 23 3877
(150 g) Tradicional 0,83 22,6 1,5 387,7
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Bolo de

chocolate S_G_L 59 1989 9,6 94,9
(450 g) Tradicional 4,2 110,8 4,5 40,7
Brownie SGL 20 1055 7.8 58,7

(90 9) Tradicional 4,4 87,1 4,7 596,2
Péo SGL 2,3 0,64 0,06 300,1
(50 g) Tradicional 1 4,3 1,1 484,7

Fonte: propria, 2021.

Legenda: SGL- sem gluten e lactose.

Nota: andlise nutricional realizada a partir da Tabela de Composicdo dos
Alimentos (TUCUNDUVA, 2017).

A presenca da farinha de arroz como um dos elementos
substitutos da farinha de trigo, possivelmente € um dos fatores
contribuintes para o maior aporte de calcio nas preparacdes
SGL em relagéo as tradicionais, com excecdo do pdo, como
mostra a tabela 3. Em 100 g de farinha de arroz encontra-se
aproximadamente 230 mg de calcio 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 graos
quebrados de arroz, sendo sua producdo importante para
minimizar desperdicios e como fonte de renda para as
industrias (BASSINELLO et al.,, 2017). Além disso, uma
vantagem da farinha de arroz é que ela mantém os
componentes nutricionais dos gréaos de arroz polidos, tem gosto
suave, coloracéo branca, auséncia de gluten e de facil digestao,
sendo uma farinha interessante para substituicdo da farinha de
trigo em produtos de panificagdo e massas (BASSINELLO et
al., 2017).

Para a confeccdo de produtos alimenticios SGL se faz
necessario realizar substituicOes de ingredientes
tradicionalmente utilizados na culinaria, 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
gluten. Os produtos especializados geralmente tém um preco
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 producao
(insumos) das preparacdes SGL e tradicionais analisadas
nesse trabalho. Pode-se observar que o custo de producéo dos
alimentos SGL s&o mais elevados em comparagao aos
tradicionais, apresentando a maior diferenca de preco para o
brownie (R$11,07), seguido do pao (R$0,61), bolo de chocolate
(R$0,44) e coxao de frango (R$0,11).

Os custos mais altos de producéo dos alimentos SGL
pode estar relacionado, dentre outros fatores, a substituicdo da
farinha de trigo por op¢cdes sem gluten (farinha de arroz, polvilho
doce e mix de farinhas sem gliten) e do leite de vaca integral
por leite sem lactose ou extratos vegetais, visto que esses
InsumMos especializados apresentam precos mais elevados
(ALLEN; ORFILA, 2018; MELLO et al., 2021).

Tabela 3. Comparacgao dos custos das preparacdes de coxao
de frango (150g) sem gluten e sem lactose e tradicional.

Custo Custo
Ingredientes SGL Tradicional
(R$) (R9)
Sal R$0,01 R$0,01
Oleo 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

27



INVESTIGANDO VALORES NUTRICIONAIS E DE MERCADO DE ALIMENTOS
SEM GLUTEN E SEM LACTOSE: POR QUE PAGAR MAIS?

Frango R$0,69 R$0,69

Total R$2,29 R$2,18

Fonte: calculado a partir da tabela de preco Educacéo Financeira Para toda
a Vida, 2021.

Tabela 4. Comparacao dos custos das preparacdes de bolo de
chocolate (450g) sem gluten e sem lactose e tradicional.

Custo Custo
Ingredientes SGL Tradicional
(R$) (R$)

Farinha de trigo - R$0,29
Farinha de arroz R$0,31 -
Polvilho doce R$0,08 -
Aclcar - R$0,19
Oleo de girassol R$0,43 R$0,74
Chocolate meio amargo - R$0,59
Cacau em pé 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 quimico R$0,14 R$0,14

R$2,90 R$2,46

Total
Fonte: calculado a partir da tabela de preco Educac¢éo Financeira Para toda
a Vida, 2021.
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Tabela 5. Comparacéo dos custos das preparacdes de brownie
(90g) sem gluten e sem lactose e tradicional.

Custo Custo
Ingredientes SGL Tradicional

(R$) (R$)
Farinha de trigo - R$0,11
g/llzf[ende farinhas sem R$1.11 i
Aclcar R$0,77 R$0,19
Manteiga - R$1,96
Oleo de girassol R$0,74 -
Ovos - R$0,68
Linhaca dourada R$0,19 -
Chocolate meio amargo - R$1,46
Chocolate 70% R$12,03 -
Cacau em pé R$0,62 -
Total R$15,46 R$4,39

Fonte: calculado a partir da tabela de preco Educacéo Financeira Para toda
a Vida, 2021.

Tabela 6. Comparagcdo dos custos das preparacdes de pao
(50g) sem gluten e sem lactose e tradicional.

Custo Custo
Ingredientes SGL Tradicional

(R$) (R$)
Farinha de trigo - R$0,10
Farinha de arroz R$0,09 -
Polvilho doce R$0,08 -
Aculcar R$0,01 R$0,01
Margarina - R$0,01
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Oleo 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 biol6gico R$0,12 R$0,05
Total R$0,79 R$0,18

Fonte: calculado a partir da tabela de preco Educac¢éo Financeira Para toda
a Vida, 2021.

Dessa maneira, o0 preco de venda dos produtos
alimenticios SGL tendem a ser mais onerosos para O
consumidor final. Na tabela 7, pode-se observar os precos
médios comercializados na cidade de Jodo Pessoa/PB. A partir
dos resultados apresentados, verifica-se que as preparacoes,
como: brownie, coxdo de frango e pao SGL tem precos de
mercado mais elevados do que as respectivas preparacdes
tradicionais. Em relacdo ao bolo de chocolate, nota-se que a
maioria dos estabelecimentos comercializa essa preparacao na
forma tradicional com pregos mais elevados. No entanto,
ressalta-se que a meédia dos precos dessa preparacdo SGL e
tradicional se aproximam com a diferenca de R$1,09.

Um estudo realizado no Reino Unido observou que paes
e massas tradicionais, com glaten, disponiveis nos
supermercados  apresentaram  menor custo  quando
comparados aos alimentos sem gluten (ALLEN; ORFILA, 2018).
Na mesma linha, Afonso e colaboradores (2016), compararam
0s precos de mercado de produtos com e sem gliten em
Portugal, e foi observado que os produtos isentos de gluten
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tiveram pregos de 65% a 300% maiores do que seus substitutos
com gluten.

Tabela 7. Precos de preparacdes sem gluten e sem lactose e
preparacdes tradicionais comercializados em Jodo Pessoa/PB.

Precos Precos
Preparaces estabelecimentos estabelecimentos Média
SGL (R$) tradicionais (R$) (R9)
Coxé&o de A 6,90°
frango 1(2)885 12,00 11,71*
(1500) 13.13¢ 10,007 9,58**
' 9,40°¢
Bolo de 20,70°
E *
chocolate 19,007 B 22,50 ) 19,00
(450q9) 16,60 20,09**
20,57H
B(rgc‘)"’ r;'e 12,00 7,20F 11,00*
g 10,00® 6,60 6,9
Pao
0,95¢ 1,89*
A' B 1 1
(509) 1.89 1,00" 0,98%

Fonte: prépria,2021.

Legenda: estabelecimentos representados pelas letras A, B, C,
(preparacbes SGL); estabelecimentos representados pelas letras D, E, F,G
e H (preparac6es 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 econémico no final de um més do que uma dieta
sem restricdo de lactose, em virtude dos produtos
especializados zero lactose. Além dos produtos lacteos isentos
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de lactose, hd uma crescente demanda pelos leites vegetais
como substituto do leite integral, entretanto seu preco de
mercado € 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 producao e, consequentemente, preco de mercado
mais alto.

Uma alternativa seria a producéo caseira de alimentos
sem gluten e sem lactose, o que exige uma maior demanda de
tempo e adequacao das atividades diarias para a confeccéo das
preparacdes e armazenamento, tanto dos insumos, quanto das
preparagdes. Contudo, mesmo na possibilidade de realizacao
dessas adequacfes rotineiras, € importante conhecer a
disponibilidade de produtos especiais tanto pela industria,
quanto por outros estabelecimentos comerciais, de forma a
suprir uma eventual necessidade. O conhecimento dos
aspectos nutricionais das preparacfes com gluten e sem glaten
sdo também importantes para proporcionar o conceito de
autonomia alimentar de forma a nortear melhores escolhas
alimentares.

Este trabalho apresentou como limitagbes 0s poucos
itens alimentares para dietas restritas em gliten e em lactose,
devendo os resultados serem aplicados apenas a esses
produtos alimentares e ndo generalizados para toda a categoria
de alimentos sem glaten e sem lactose.

Além disso, diversos estudos apontam para a utilizacédo
dessas dietas restritivas em situagdes de orientagdo por
médicos e nutricionistas para pessoas com necessidades
especiais, a exemplo daquelas com doenca celiaca,
intolerancia ao glaten néo celiaca e em casos de intolerancia a
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lactose, independentemente de sua origem (VICI; 2016; REILY,
2016).

O estudo de reviséo, por exemplo, publicado por Vici et
al (2016) retrata a ocorréncia de inadequacbes dietéticas
provenientes de uma dieta sem glaten. As deficiéncias
nutricionais em dieta livre de gluten incluem a ingestao
insuficiente de zinco, magnésio, ferro, vitaminas do complexo
B, célcio, folato e fibra dietética. Ja outros nutrientes terminam
sendo ingeridos em excesso, a exemplo dos lipidios,
carboidratos simples, gordura saturada e excesso de calorias
totais diarias. Desse modo, as dietas restritas devem ser
usadas por grupos especificos da populacdo, com
monitoramento de profissionais de saude de forma a averiguar
todo o aspecto nutricional, uma vez que produtos sem glaten e
sem lactose ndo sdo necessariamente menos industrializados
ou organicos. Eles podem conter excesso de gordura, acgucar,
corantes, conservantes.

CONCLUSOES

O presente estudo mostrou que os produtos
alimenticios SGL analisados apresentaram um maior valor
calérico em comparacao aos tradicionais, com exce¢ao apenas
do péo tradicional que apresentou maior quantidade de calorias
em relacéo ao SGL.

Quanto a composicado nutricional de macronutrientes
das preparacdes analisadas, o coxdo de frango SGL e o
brownie SGL exibiram uma maior quantidade de carboidratos
em relacdo aos tradicionais. Contudo, ainda em relacdo ao teor
de carboidratos, o bolo de chocolate e o pédo tradicionais
apresentaram uma maior quantidade desse nutriente em
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comparacdo as preparacdes tradicionais. Em relacdo aos
valores proteico e lipidico do coxao de frango SGL e tradicional,
verificou-se que apresentam valores aproximados. Destaca-se
gue o bolo de chocolate SGL apresentou valor proteico e lipidico
maior do que a preparacao tradicional, e o0 SGL uma maior
quantidade de proteinas e menor de lipidios. JA o pdo SGL
apresentou menor quantidade de proteinas e maior teor lipidico
em relag&o ao tradicional.

Quanto a composicado nutricional de micronutrientes das
preparacdes, podemos observar que o coxao de frango, bolo de
chocolate e brownie SGL tiveram maior quantidade de calcio e
ferro do que as preparacg0es tradicionais.Em relagcéo aos precos
comercializados, pode-se verificar que as preparacdes SGL
apresentaram precos mais elevados quando comparados aos
seus similares tradicionais. Embora o Coxao de Frango e o Bolo
de chocolate SGL sejam ligeiramente mais caros que O0S
tradicionais, as preparac¢des de Brownie e do pao SGL resultam
em valores bem superiores aos das preparacgdes tradicionais.
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RESUMO: As mudangas advindas do envelhecimento, levam
0s idosos em muitos casos, a necessitar de alguém para auxilia-
los em atividades que antes pareciam de simples execugao,
como preparar refeicbes, vestir-se, entre outras. Dessa
necessidade surge uma figura importante, o cuidador de idosos,
gue pode repercutir positivamente em parametros relacionados
a saude deste publico, dentre eles, o estado nutricional. Este
estudo tem como objetivo avaliar se a presenca do cuidador na
assisténcia aos idosos encontra-se associada com melhor
estado nutricional. O estudo foi realizado no Ambulatorio de
Geriatria de um hospital universitario com pacientes idosos.
Para coleta de dados foi utilizado um questionario quantitativo
semiestruturado, que abordou dados sociodemograficos,
clinicos e antropométricos. O estado nutricional foi avaliado de
acordo com o indice de Massa Corporal, Circunferéncia da
Panturrilha, Circunferéncia do Brago, Prega Cutanea Tricipital e
Espessura do Mduasculo 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 associagdo significativa entre a presenca do
cuidador de idosos e o estado nutricional, de acordo com a
circunferéncia da panturrilha e da espessura do musculo adutor
do polegar. Nao foi observada associacao significativa com os
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demais parametros antropomeétricos. Os resultados observados
demonstram a necessidade de se valorizar a importancia do
cuidador, incluindo-o como protagonista do processo de
cuidado.

Palavras-Chave: Idosos. Saude dos Idosos. Estado

Nutricional. Cuidadores.
INTRODUCAO

A Organizacdo Pan-americana da Saude (OPAS) e
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), informam que o nUmero
de idosos vai mais que dobrar no mundo em 2050, passando
de 900 milhdes em 2015 para cerca de 2 bilhées. Analisando-
se as quedas acentuadas nas taxas de fertilidade, esses
aumentos na expectativa de vida levam ao rapido
envelhecimento das popula¢cées em todo o mundo (OMS, 2015;
OPAS, 2018). No Brasil a populagcédo brasileira ganhou 4,8
milhdes de idosos desde 2012, correspondendo ao grupo etario
de pessoas com 60 anos ou mais, o qual tem se tornado cada
vez mais representativo, mostrando que se manteve a
tendéncia de envelhecimento dos ultimos anos, sendo as
mulheres a maioria expressiva nesse grupo, com 16,9 milhdes
(56% dos idosos), enquanto os homens idosos sédo 13,3
milhdes (44%) (BRASIL, 2017).

Nos dias de hoje ndo podemos encarar a velhice como
uma doencga. O envelhecimento € um processo universal que
caracteriza uma etapa da vida permeada por mudancgas sociais,
psiquicas, ambientais e biolégicas, que compdem o
desenvolvimento normal e integral do homem (CHEHUEN;
SIRIMARCO; CANDIDO et al., 2011). O envelhecimento
biol6gico pode ser fisioldgico (senescéncia) ou patolégico
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(senilidade). O envelhecimento fisioldgico pode ser subdividido
em dois tipos: bem-sucedido e usual. No envelhecimento bem-
sucedido, o organismo mantém todas as funcdes fisioldgicas de
forma robusta, semelhante a vida adulta. No envelhecimento
usual, observa-se uma perda funcional lenta e progressiva, que
nao provoca incapacidade, mas traz alguma limitacédo a pessoa.
O envelhecimento patolégico esta associado ao aparecimento
de doencas e incapacidades (PRADO, 2006).

A transicdo demografica esta intimamente relacionada a
transicdo epidemioldgica e nutricional, que significa dizer que o
perfil das doencas vem acompanhando o envelhecimento
populacional. O Brasil vivencia nos ultimos anos uma rapida
transicdo nutricional, com aumento da prevaléncia de
sobrepeso e obesidade e, consequentemente, as Doencas
Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT), principalmente Diabetes
Mellitus Tipo 2 (DM2), Hipertenséo Arterial Sistémica (HAS),
doencas cardiovasculares (DCV) e canceres, elevando o0s
niveis de morbimortalidade das popula¢ées (GUIMARAES;
DUTRA; CARVALHO, 2010). Se por um lado, a obesidade
consolidou-se como agravo nutricional associado a alta
prevaléncia de doencas crbnicas nao transmissiveis, por outro,
especificamente no grupo de idosos, a desnutricdo apresenta-
se fortemente associada ao aumento da incapacidade
funcional, aumento no numero de internacfes, reducdo da
qualidade de vida, maior susceptibilidade a infeccbes e,
consequentemente, aumento da mortalidade (PEREIRA;
SPYRIDES; ANDRADE, 2016).

Em decorréncia dos agravos supracitados, a
longevidade atual dos brasileiros e as mudancas advindas da
terceira idade, levam os idosos em muitos casos, a necessitar
de alguém para auxilia-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 financas, preparar refeicoes, fazer faxina ou
compras, enquanto uma parcela de 10% precisa de auxilio nas
tarefas basicas, 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 paises do mundo tém desenvolvido
variadas formas de apoio e cuidados aos seus idosos
dependentes, e, em alguns paises, o0 suporte oferecido é quase
exclusivamente de responsabilidade estatal, em outros, sdo
predominantemente as familias que desempenham todos os
encargos. Sabe-se que o sistema informal de apoio, também
denominado cuidado informal, prestado por parentes, vizinhos,
amigos ou instituicbes comunitarias, ainda constitui o mais
importante aspecto de suporte social comunitario (ANGELO
apud DUARTE; DIOGO, 2005).

E no contexto familiar que os idosos tém os seus mais
efetivos meios de sustentacéo e pertencimento, no qual o apoio
afetivo e de saude fazem-se indispensaveis e pertinentes.
Assim, é na familia que recai a busca inicial para a figura de um
cuidador, sendo essa a figura de referéncia para a recuperacao
do doente (BRAZ; CIOSAK, 2009). E no ambito familiar em que
cada vez mais as doencas cronicas degenerativas sao
resolvidas ou controladas, sendo geralmente, a primeira e a
mais constante unidade de salde para seus membros, onde o
cuidado prestado envolve acbes de promocao da saude,
prevencdo e tratamento de doencas, incluindo as de
reabilitacdo (CECAGNO; SOUZA; JARDIM, 2004).

De acordo com o Ministério da Saude (2006), o cuidado
no domicilio diminui o tempo de internacao hospitalar, reduz as
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complicacbes decorrentes das internacdes e proporciona o
convivio familiar. Esse cuidado envolve diversas tarefas no dia
a dia, e estas estdo diretamente relacionadas as atividades da
vida diaria (AVDs), como também o atendimento as
necessidades de salde dos idosos (ARAUJO; ARAUJO;
SOUTO A.K.B.A et al., 2009).

Diante disso o objetivo desse trabalho foi avaliar se a
presenca do cuidador na assisténcia aos idosos encontra-se
associada com melhor estado nutricional.

MATERIAIS E METODO

Trata-se de estudo do tipo transversal, onde a populacéo
foi composta por pacientes idosos atendidos no Ambulatério de
Geriatria e Memoéria do Hospital Universitario Lauro Wanderley
da Universidade Federal da Paraiba (HULW i UFPB), regulado
pelos SUS. A coleta de dados ocorreu nos meses de dezembro
de 2018 e janeiro de 2019, durante o periodo de atuagdo na
Enfase Saude do Idoso do Programa de Residéncia Integrada
Multiprofissional da Universidade Federal da Paraiba (RIMUSH
- UFPB). Para realizagcédo deste trabalho utilizou-se o conceito
de adultos idosos tratado na Politica Nacional do Idoso
(BRASIL, 1994).

A amostra foi probabilistica e por conveniéncia,
composta por 95 idosos, determinado com base nhas
informacBes obtidas no setor de estatistica do Hospital
Universitario Lauro Wanderley, calculado a partir da quantidade
de pacientes atendidos no ambulatério em dois meses no
periodo semelhante, utilizado como erro maximo para
amostragem de 5% e nivel de confianca de 95%.
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Participaram do estudo todos os pacientes idosos, de
ambos os sexos, com consulta marcada para o ambulatério de
geriatria do Hospital Universitario Lauro Wanderley, com
capacidade cognitiva preservada capazes de se comunicar ou
gue estivessem acompanhados de um cuidador, no momento
da avaliacdo. Foram excluidos pacientes impossibilitados de
aferir todas as medidas antropométricas; cadeirantes, bem
como 0Ss que nao estivessem com capacidade cognitiva
preservada e/ou incapazes de se comunicar.

A coleta de dados foi realizada por duas nutricionistas
integrantes do programa de Residéncia Multiprofisional da
Universidade Federal da Paraiba da Enfase Saude do Idoso,
por meio da aplicacio de um questiondrio quantitativo
semiestruturado, que abordou dados sociodemograficos,
clinicos e antropométricos formulado pelas mesmas (figura 1).

As medidas antropométricas coletadas foram peso,
altura, Circunferéncia do Braco (CB), Circunferéncia da
Panturrilha (CP), Prega Cutanea Tricipital (PCT) e Espessura
do Musculo Adutor do Polegar (EMAP). A partir das medidas
coletadas, realizou-se o célculo do indice de Massa Corporal
(IMC), bem como as adequacdes da Circunferéncia do Brago e
Prega Cutanea Tricipital.

A coleta do peso corporal e altura foram realizadas
conforme orientado por Lohman et al. (1988). O indice de
Massa Corporal foi classificado de acordo com os pontos de
corte para idosos propostos pela Organizacdo Pan Americana
de Saude (2002). A opcéo por esse critério se deve ao fato de
nao existir no Brasil um padrdo de referéncia para idosos e
porque os padrbes propostos pela Organizacdo Mundial de
Saude referem-se a valores de idosos do continente americano.
A medida da Circunferéncia do Brago e Prega Cutanea Tricipital
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foi aferida conforme orientacdo de Rossi (2015), com aukxilio,
respectivamente, de fita flexivel e inelastica e de um adipémetro
cientifico. As adequacdes da Circunferéncia do Braco e Prega
Cutanea Tricipital, foram determinadas conforme Frisancho
(1990), e suas classificacbes de acordo com Blackburn e
Thornton (1979).

Para afericdo da Circunferéncia da Panturriha, foi utilizada a
orientacdo de Rossi (2015), considerando-se adequado, o
ponto de c orltOMAR; ROCHE;cMARTORELL,
1988; NAJAS; YAMATTO, 2005).

A coleta da Espessura do Masculo Adutor do Polegar foi
realizada na mao nao dominante em triplicata e considerada a
média dos valores como medida. Os valores de referéncia
foram os propostos por Lameu et al. (2004), sendo
categorizadas por sexo de acordo com Pama (2016).
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Figural. Formulario de Nutricdo.

Evacuacao: [ |normal( constipacao(| |diarreiz Tempo:
[ 4 ANTROPOMETRIA
Altura (m}: Altura atual:
"Peso [Kg)- P. atual:

P. Usual: PP{KE): Tempo: ®PP: Class.:
P. Seco:
Ascte: U Grave LI Moderadz L Leve L Ausente
Edema: L Tomezelo O Panturntha O Josiho U Coxa T Anasarca
Ausente
IMC [kg/m”): Classificacao:

Circunferencas C.Brago: Adeq (%) Clzssificagao:

(cm): C.Panturriina: C.Gintura:

Dobras  cutaneas | PCT: AdeqiE: Classficagao:

(mm): PCSE (mm]: |

Musculo adutor do

polegar (mm):

AMBULATORIO DE GERIATRIA
FORMULARIO DE NUTRICAO
1. DADOS SOCQIAIS
Iniciais: sexo: (M) {F)
Idade (anos): Escolaridade:
Mora com quem: Cwdador:{ |sm | jnao

2. HISTORIA CLINICA

Diagnostico provavel/dennitivo:

Tabagista:( |sim [ n2o( )ex-tabagista Tempo:

Etlista:| Jsm | Jnao| | ex-etilista Tempo:

Atvidadefisica: [ Jnao| ) simTempo: Freguencia:
Alergia/intolerancia alimentar:
3. QUADRO CLINICO
Mastigacao: | ) dentic2o propria | Jusode protese | | n3ousa protese [ | normal
{ )prejudicada

Viade alimentaggo: | Joral[ JSNE([ JGTT

Consistenciz:{ | normal( jbrandz| |pastosa| |Dhguidz-pastosa

Ancrexiai{ )sim( )nao

Perdzdepeso:( )sim( )nao

Elaborado por: Nadia £. Aburto Fierro, Thamires Ribeiro Chaves (RIMUSH - Sadde do Idaso/2018)
Adaptado da Unidade de Nutricio Clinica (HULW/UFPB)

Fonte: Préprio autor. 2018
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A analise dos dados foi realizada com auxilio do
programa  estatistico  Statistical Package for Social
Science (SPSS). A estatistica descritiva foi realizada a partir
das medidas de tendéncia central e dispersdes apropriadas.
Para andlise da associacdo entre presenca de cuidadores e
estado nutricional de idosos foram criados novos agrupamentos
de categorias, a partir do recomendado na literatura. 1sso
ocorreu devido ao quantitativo reduzido de algumas
subcategorias na presente amostra. O Indice de Massa
Corporal foi analisado mediante agrupamento das categorias:
Baixo  Peso/Eutrofia;  Sobrepeso/Obesidade. Para a
Circunferéncia do Bragco foram criadas as seguintes:
Desnutrigéo; Eutrofia; Sobrepeso/Obesidade. Para
Circunferéncia da Panturrilha ndo foram criadas categorias
diferentes do ponto de corte da literatura. As categorias da
Espessura do Musculo Adutor do Polegar foram agrupadas em
Eutrofia/Reducéo Leve; Redugdo Moderada/Grave. Na analise
da Prega Cutadnea Tricipital criou-se 0s seguintes
agrupamentos: Desnutricdo/Eutrofia; Sobrepeso/Obesidade.
Para significancia estatistica adotou-se o intervalo de confianga
de 95% (p  GCD5).

Em cumprimento aos critérios éticos, o presente estudo
foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do
Hospital Universitario Lauro Wanderley 1 CEP/HULW, com o
protocolo nimero 3.029.359, CAAE: 02023918.1.0000.5183.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do estudo 95 pacientes idosos, atendidos
no ambulatério de geriatria e memoéria do Ambulatérido do
Hospital Universitario 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 prevaléncia 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: presenca de hipertensao
arterial sistémica associada a cardiopatias e/ou doencas
articulares e ésseas (47,37%; n=45). Em seguida, presenca de
hipertenséo arterial sistemica e diabetes mellitus com
dislipidemia (25,26%; n=24). A presengca de algum tipo de
deméncia, sobretudo, Doenca de Alzheimer (20%; n=19) e
diagndstico de depresséo associada ou ndo a outras patologias
(7,37%; n=7).

Em relacéo as médias dos percentuais de adequacédo da
Circunferéncia do Brago e Prega Cutanea Tricipital, os valores
foram 101,93+13,87% e 113,7+76,36%, respectivamente. As
demais varidveis de caracterizacdo da populacdo estudada
estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo da amostra estudada, Jodo Pessoa, 2019.

Variavel Média Desvio padrao
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: indice de Massa Corporal; CB: Circunferéncia do Braco; CP:
Circunferéncia da Panturrilha; PCT: Prega Cut@nea Tricipital; EMAP:
Espessura do Masculo Adutor do Polegar.
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Fonte: Préprio autor. 2019

A tabela 2 mostra a associacdo da presenca de cuidador
e o estado nutricional, conforme os parametros antropométricos
avaliados. Observou-se que néo houve associagéo da presenca
do cuidador em relacdo ao indice de Massa Corporal (p=0,4),
Circunferéncia do Braco (p=0,2) e Prega Cutanea Tricipital
(p=0,1). Entretanto, ao analisar a Circunferéncia da Panturrilha
(p=0,05) e a Espessura do Musculo Adutor do Polegar (p=0,02),
notou-se que essa associac¢ao foi significativa.

Tabela 2. Associacdo da presenca do cuidador no estado nutricional de
idosos, Jodo Pessoa, 2019.

Estado Nutricional Presenca de cuidador P
Sim N&o valor
n % n %
IMC Baixo peso/eutrofia 33 34,7% 17 17,9% 0,4
Sobrepeso/obesidade 33 34,7% 12 12,6%
CB Desnutricdo 14 14,7% 4 4,2% 0,2
Eutrofia 35 36,8% 21 22,1%
Sobrepeso/obesidade 17 17,9% 4 4,2%
CP Deplecédo 12 12,6% 1 1,1%  0,05*
Normal 54 56,8% 28 29,5%
EMAP Eutrofia/reducdo leve 31 32,6% 21 22,1% 0,02*
Redugdo 35 368% 8  84%
moderada/grave
PCT Desnutricdo/eutrofia 32 33,7% 19 20% 0,1

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

IMC: Iindice de Massa Corporal; CB: Circunferéncia do Brago; CP:
Circunferéncia da Panturrilha; PCT: Prega Cuténea Tricipital; EMAP:
Espessura do Muisculo Adutor do Polegar; *significancia estatistica.

Fonte: Préprio autor. 2019
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Verificou-se que o percentual de idosos com presenca de
cuidador e com estado nutricional adequado tomando-se por
parametro a Circunferéncia da Panturrilha foi de 56,8% (n=54),
superior ao quantitativo de 29,5% (n=28) de idosos que nao
dispunham de cuidadores. Entretanto, o percentual de idosos
com deplecao nutricional também foi superior no publico que
possuia cuidadores (12,6%; n=12).

Analisando-se a Espessura do Musculo Adutor do
Polegar, verificou-se que o quantitativo de idosos classificados
com eutrofia/reducédo leve foi superior entre os idosos com
cuidadores em relacdo aos que nao possuiam esse apoio.
Entretanto, da mesma forma como ocorreu em relacdo a
Circunferéncia da Panturrilha, verificou-se maiores percentuais
de reducdo moderada/grave (36,8%; n=35) entre 0s que
possuem cuidadores.

A populacdo idosa apresenta peculiaridades
relacionadas com o processo de envelhecimento, as quais séo
associadas a diversas alterac0es estruturais e funcionais, como
a reducao progressiva da altura, ganho de peso e indice de
Massa Corporal, reducdo da massa muscular (sarcopenia),
alteracdo no padrdo de gordura corporal, dentre outros
(WAITZBERG; FERRINI, 2000; MENEZES; MARUCCI, 2005).
O processo de envelhecimento ndo € uniforme entre as
pessoas, 0 que dificulta a padronizacdo da avaliacédo
nutricional, pois sao utilizados critérios proximos dos adotados
para os adultos mais jovens, ndo havendo um método Unico e
eficiente para estabelecer as condi¢c6es nutricionais (FREITAS;
PY, 2017). Diante disso, a avaliacdo do estado nutricional de
idosos é fundamental e, para tanto, algumas medidas sao mais
sensiveis as alteracdes decorrentes dessa fase.
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De acordo com os resultados do presente estudo, a
presenca do cuidador na assisténcia aos idosos apresentou
associacdo significativa com os indicadores antropométricos
Circunferéncia da Panturrilha e Espessura do Musculo Adutor
do Polegar. A Circunferéncia da Panturrilha tem sido sugerida
como a medida mais sensivel da massa muscular nos idosos,
visto que indica alteragfes na massa magra que ocorrem com
a idade e especialmente se a reducdo se da em funcdo da
diminuicdo da atividade fisica (OMS, 1995). Sendo assim,
muitos estudos identificam a Circunferéncia da Panturrilha
como um dos principais indicadores antropométricos de
desnutricdo em individuos acima de 60 anos (CARDOSO, 2007;
SEGALLA; SPINELLI, 2012). Por outro lado, a avaliagdo da
Espessura do Masculo Adutor do Polegar atualmente tem sido
utilizada como um importante marcador de massa muscular,
podendo auxiliar no diagnoéstico precoce de desnutricdo. Sua
espessura € afetada diretamente com a perda de sua
tonicidade, em decorréncia da reducdo de atividades
laborativas, da atrofia muscular, presenca de patologias de
base ou em virtude do estado critico do individuo (MELO;
SILVA, 2014; PEREIRA; MORENO; EL KIK, 2014; VALENTE et
al., 2016).

A associacdo da presenca dos cuidadores nos
indicadores  antropométricos  supracitados pode estar
relacionada a importancia desses sujeitos para a adocdo de
melhores préaticas 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 saude de idosos também foi relatado em outros
estudos, demonstrando importancia dessa assisténcia para o
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controle de medicamentos, auxilio & movimentagao, promoc¢ao
da saude mental e fisica, manutencdo da autoestima, entre
outras atividades que auxiliam na melhora na qualidade de vida
destes (MOREIRA; CALDAS, 2007; COUTO; CASTRO;
CALDAS, 2016). Mesmo na auséncia de procedimentos
relacionados a capacitacdo adequada dos cuidadores, verifica-
se que idosos com esse tipo de assisténcia recebem o0s
cuidados adequados (REIS et al., 2011).

Apesar dos achados positivos identificados previamente,
os resultados da presente analise sinalizaram maior percentual
de idosos com deplecdo muscular entre aqueles que recebiam
a assisténcia do cuidador, considerando-se dados da
Circunferéncia da Panturriha e da Espessura do Mdusculo
Adutor do Polegar. Esses achados possivelmente estédo
associados ao fato de que a maioria dos idosos com cuidadores
sdo também aqueles portadores das patologias mais graves e
incapacitantes, onde as condi¢des nutricionais sao afetadas de
modo drastico e comumente irreversivel, devido a uma provavel
incapacidade na aceitacdo, mastigacdo, degluticdo e
assimilacdo dos alimentos/nutrientes (PAVARINI et al., 2008;
FREITAS; PY, 2005; COUTO; CASTRO; CALDAS, 2016), no
qual merece atencdo por parte dos profissionais de saude e
familiares. Dessa forma, salienta-se que esses resultados
identificados sdo decorrentes do perfii de doencas
caracteristicas desses idosos, e ndo propriamente em virtude
da presenca do cuidador.

N&o houve associacdo da presenca de cuidador com 0s
parametros indice de Massa Corporal, Circunferéncia do Braco
e Prega Cutanea Tricipital. Apesar disso, além dos indicadores
supracitados serem mais sensiveis quanto ao percentual de
massa muscular (WHO, 1995; PEREIRA; MORENO; EL KIK,
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2014), ressaltam-se limitacdes quanto ao uso desses demais
parametros de forma isolada, pelo fato deles n&o refletirem as
mudancas fisioldgicas da senescéncia (FREITAS; PY, 2017).

Dentre as limitagbes do presente estudo, destaca-se o
tamanho amostral. Apesar de representativo para a populacéo
de idosos atendidos no Ambulatério de Geriatria e Memoria do
Hospital Universitario Lauro Wanderley, esse quantitativo
referente ao publico masculino é reduzido, podendo repercutir
em vieses as analises. Portanto, caso a amostra fosse maior,
alguns resultados ndo observados nessas analises poderiam
ser verificados. Dessa forma, destaca-se como perspectiva
para outros estudos a analise de amostras epidemioldgicas
representativas para populacées maiores.

CONCLUSAO

O estudo em questao demostra que a pesar de ndo haver
sido encontrado correlacio com todas as medidas
antropométricas avaliadas, a presenca do cuidador na
assisténcia aos idosos encontra-se associada com um melhor
estado nutricional, o que enfatiza a sua importancia 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
gue pode haver menos internacdes, mais autonomia, reducao
de casos de depresséo.

Vale ressaltar a necessidade de se inserir os cuidadores,
a exemplo da participacdo em consultas, enquanto
protagonistas do processo de cuidado, fomentar estratégias de
qualificacdo desses sujeitos, através de cursos, paletras,
otimizando assim suas atitudes para a assisténcia necessaria.
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Além disso, destaca-se a importancia de se realizar uma escuta
ativa por parte dos profissionais da saude desses individuos
durante a assisténcia profissional, tendo em vista que essas
pessoas vivenciam aspectos fundamentais a recuperacdo da
saude dos idosos, bem como para a promocéao da qualidade de
vida desse publico.

Os profissionais da salude devem ampliar os conceitos,
por meio de qualificacdbes acerca do processo de
envelhecimento, fomentando a formacdo da rede de apoio
familiar, estimulando a integracdo de outros membros nesse
processo de cuidado.

Paralelamente, é fundamental a ampliacéo de acdes que
tenham o cuidador como sujeito principal, visto que a sua
maioria € alguém da familia, que mutas vezes se encontra
sobrecarregado ndo somente com o cuidado do idoso,
valorizando-se a importancia dessas pessoas na saude dos
idosos, fortalecendo sua autoestima, seu bem estar, sua
qgualidade de vida, na busca de se criar beneficios para quem
cuida e quem é cuidado.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANGELO M. O contexto domiciliar. In: DUARTE .Y.; DIOGO M., editors.
Atendimento domiciliar: um enfoque gerontoldgico. Sdo Paulo: Atheneu,
p.27-31, 2005.

ARAUJO L.Z.S.; ARAUJO C.Z.S.; SOUTO A.K.B.A.; OLIVEIRA M.S.
Cuidador principal de paciente oncoldgico fora de possibilidade de cura,
repercussdes deste encargo. Rev Bras Enferm, v.62, n.1, p.32-7, 2009.
BLACKBURN G.L.; THORNTON P.A. Nutritional assessment of the
hospitalized patients. Medic. Clinic. North American, v. 63, p.1.103-
1.115, 1979.

BRASIL, l nstituto Brasileiro de Geo
(IBGE). | BGE: NuUmero de idosos cresc

53



ASSOCIACAO DA PRESENGCA DE CUIDADORES NO PERFIL NUTRICIONAL DE
IDOSOS ATENDIDOS EM UM AMBULATORIO DE GERIATRIA

ul trapassa 30 miatebs6@nsl0®n2013]01 7

Di s p o n i vheps://agend¢adenoticias.ibge.gov.br/agencia-
noticias/2012-agencia-de-noticias/noticias/20980-numero-de-idosos-
cresce-18-em-5-anos-e-ultrapassa-30-milhoes-em-2017.html

BRASIL. Lei n® 8.842, de 4 de janeiro de 1994. Dispde sobre a politica
nacional do idoso, cria o Conselho Nacional do Idoso e d& outras
providéncias. Diario Oficial da Unido,4 jan, 1994. [Acesso em 10 set
2018]. Disponivel em: sbgg.org.br/wp-content/uploads/.../politica-nacional-
do-idoso.pdf.

BRAZ E.; CIOSAK S.I. O tornar-se cuidadora na senescéncia. Esc. Anna
Nery, v.13, n.2, p.372-377, 2009.

CARDOSO E.I.M. Avaliacédo do Estado Nutricional de Idosos
Institucionalizados, estudo de caso avaliacdo de intervencédo. Tese de
licenciatura [Doutorado em Ciéncias da Nutricdo]. Faculdade de Ciéncia da
Nutricdo e Alimentacéo, Universidade do Porto, 2007.

CECAGNO S.; SOUZA M.D.; JARDIM V.M.R. Compreendendo o
contexto familiar -doepAdacSeiss o

Health Sci , v.26, n.1, p.107 -12, 2004.

CHEHUEN NETO J.A.; SIRIMARCO M.T.; CANDIDO T.C.; BARBOZA
D.F.; GONCALVES E.C.Q.; Goncalves R.T. Perfil epidemiolégico dos
idosos institucionalizados em Juiz de Fora. HU Rev., v.37, n. 2, p. 207-16,
2011.

COUTO A.M.; CASTRO E.A.B.; CALDAS C.P. Vivéncias de ser cuidador
familiar de idosos dependentes no ambiente domiciliar. Rev Rene, v.17,
n.1, p.76-85, 2016.

FREITAS E.V.; PY L. Tratado de Geriatria e Gerontologia. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.

FRISANCHO A.R. Anthropometric standards for the assessement of
growth and nutritional status. Michigan: Universidade de Michigan, p.
189, 1990.

GUIMARAES N.G.; DUTRAE.S.; ITO M.K.; CARVALHO K.M.B. Ades&o a
um programa de aconselhamento nutricional para adultos com excesso de
peso e comorbidades. Rev Nutr, v.23, n.3, p.323-333,2010.

LAMEU E.B. et al. Adductor pollicis muscle reflects the muscle
compartment and may be used as a new anthropometric parameter for
nutritional assessment. Curr Opin Clin Nutr Metab Care, v.7, n.3, p.293-
301, 2004.

LOHMAN T.G.; ROCHE A.F.; MARTORELL R. Anthropometric
standardization reference manual. Human Kinetics: Champaign; 1988.

54


https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/agencia-noticias/2012-agencia-de-noticias/noticias/20980-numero-de-idosos-cresce-18-em-5-anos-e-ultrapassa-30-milhoes-em-2017.html
https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/agencia-noticias/2012-agencia-de-noticias/noticias/20980-numero-de-idosos-cresce-18-em-5-anos-e-ultrapassa-30-milhoes-em-2017.html
https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/agencia-noticias/2012-agencia-de-noticias/noticias/20980-numero-de-idosos-cresce-18-em-5-anos-e-ultrapassa-30-milhoes-em-2017.html

ASSOCIACAO DA PRESENCA DE CUIDADORES NO PERFIL NUTRICIONAL DE
IDOSOS ATENDIDOS EM UM AMBULATORIO DE GERIATRIA
MELO C.Y.S.V.; SILVA S.A. Musculo adutor do polegar como preditor de
desnutricdo em pacientes cirdrgicos. ABCD Arq Bras Cir Dig, v.27, n1,
p.13-7, 2014.
MENEZES T.; MARUCCI M. Antropometria de idosos residentes em
instituicBes geriatricas Fortaleza,CE. Rev. Salde Publica, v.39, n.2, p.169-
75, 2005.
MINISTERIO DA SAUDE (BR). Secretaria de Atencéo a Saude.
Departamento de Atencéo Basica. Envelhecimento e sadde da pessoa
idosa. Brasilia (DF): MS; 2006.
MOREIRA M.D.; CALDAS C.P. A importancia do cuidador no contexto da
saude do idoso. Esc Anna Nery R Enferm, v.11, n.3, p.520 7 5, 2007.
NAJAS M.; YAMATTO T.H. Nutricdo na Maturidade: Avaliacdo do Estado
Nutricional de Idosos. Nestlé, 2005. Disponivel em:
http://www.ufjf.br/renato_nunes/files/2014/03/Avallia%C3%A7%C3%A30-
do-estado-Nutricional-de-ldosos.pdf. Acesso em: 10 de Out. 2018.
ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE (OMS). Resumo: Relatorio
Mundial de Envelhecimento e Salde. OMS, 2015 [acesso em 11 set
2018]. Disponivel em: https://sbgg.org.br/wp-
content/uploads/2015/10/0MS-ENVELHECIMENTO-2015-port.pdf
ORGANIZACAO PANAMERICANA DA SAUDE/ORGANIZACAO MUNDIAL
DA SAUDE
(OPAS/OMS). Brasil lanca estratégia para melhorar vida de idosos
com base em recomendacfes da OMS. Nagdes Unidas no Brasil, 2018
[acesso em 12 set 2018]. Disponivel em:
https://www.paho.org/bra/index.php?option=com_content&view=article&id=
5625:brasil-lanca-estrategia-para-melhorar-vida-de-idosos-com-base-em-
recomendacoes-da-oms&ltemid=820
ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD. DIVISION DE
PROMOCION Y PROTECCION DE LA SALUD (HPP). Encuesta
Multicentrica salud beinestar y envejecimiento (SABE) em América
Latina el Caribe: Informe Preliminar [Internet]. In: XXXVI Reunion del
Comité asesor de investigaciones em Salud; 9-11 jun 2001; Kingston,
Jamaica: OPAS, 2002 [acesso em 14 jan 2019]. Disponivel em:
www.opas.org/program/sabe.htm.
PAMA J.M.S.D. Espessura do muasculo adutor do polegar como um
novo método de avaliagdo comparacdo com outros parametros de
avaliacdo antropomeétrica [dissertacao]. Coimbra: Faculdade de
Medicina da Universidade de Coimbra i FMUC; 2016.
PAVARINI S.C.I; MELO L.C.; SILVA V.M.; ORLANDI F.S.; MENDIONDO
M.S.Z.; FILIZOLA C.L.A. et al. Cuidando de idosos com Alzheimer: a
vivéncia de cuidadores familiares. Rev. Eletr. Enf. [Internet], v.10, n.3,
p.580-90, 2008.

55


http://www.opas.org/program/sabe.htm

ASSOCIACAO DA PRESENCA DE CUIDADORES NO PERFIL NUTRICIONAL DE
IDOSOS ATENDIDOS EM UM AMBULATORIO DE GERIATRIA
PEREIRA C.A.; MORENO J.G.; EL KIK R.M. Utilizacdo da espessura do
musculo adutor do polegar na avaliacdo nutricional. Cienc Saude, v.7, n.2,
p.109-14, 2014. Disponivel em: https://doi.org/10.15448/1983-
652X.2014.2.16626
PEREIRA I.F.S.; SPYRIDES M.H.C.; ANDRADE L.M.B. Estado nutricional
de idosos no Brasil: uma abordagem multinivel. Cad. Saude Publica,
v.36, n.5, p.1-12, 2016.
PRADO, S.D. A gerontologia como campo do conhecimento cientifico:
conceito, interesses e projeto politico: Revista Ciéncia & Salude Coletiva,
v.11, n. 2, p.491-501, 2006.
REIS L. A.;; TORRES G. V.; REIS L. A.; FERNANDES M. H.; NOBRE T.T.
X. Avaliacdo do suporte familiar em idosos residentes em domicilio.
Avaliagao Psicolégica, v.10, n.2, p.107-115, 2011.
ROSSI L. Avaliacdo nutricional: novas perspectivas / Luciana Rossi, Lucia
Caruso, Andrea Polo Galante. - 2. ed. -Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2015.
SANTOS C.C.C.; PEDROSA R.; COSTA F.A.; MENDONCA K.M.P.P;
HOLANDA G.M. Analise da funcao cognitiva e capacidade funcional em
idosos Hipertensos. Rev. Bras Geriatr Gerontol, v.14, n.2, p. 241-50,
2011.
SASS A.; MARCON S.S. Dependéncia para alimentar-se e consumo
alimentar em idosos hospitalizados. Rev Bras Enferm, Brasilia, v.65, n.6,
p.955-61, 2012.
SEGALLA R.; SPINELLI R.B. Analise Nutricional para realizar atencao a
idosos de uma Instituicdo de Longa Permanéncia, ho Municipio de
Erechim-RS. Rev Eletrénica de Ext da URI Vivéncias, v.8, n.4, p.72-85,
2012. Disponivel em:
http://www.reitoria.uri.br/~vivencias/Numero_014/artigos/artigos_vivencias_
14/n14_07.pdf.
VALENTE K.P.; SILVA N.M.F.; FAIOLI A.B.; BARRETO M.A.; MORAES
R.A.G.; GUANDALINI V.R. Espessura do musculo adutor do polegar na
avaliacdo nutricional de pacientes cirurgicos. Einstein, v. 14, n. 1, p.1-7,
2016.
WAITZBERG D.L.; FERRINI M.T. Exame Fisico e Antropometria. In:
Waitzberg DL. Nutricdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 3a ed.
Séo Paulo: Atheneu, p.255-78, 2000.

AGRADECIMENTOS

Aos pacientes do ambulatério de geriatria que aceitaram
prontamente a participacdo nesta pesquisa e aos preceptores

56



ASSOCIACAO DA PRESENGCA DE CUIDADORES NO PERFIL NUTRICIONAL DE
IDOSOS ATENDIDOS EM UM AMBULATORIO DE GERIATRIA

de Nutricdo do Hospital Universitario Lauro Wanderley/UFPB,
pelo apoio dado durante a pesquisa.

57



CONSUMO ALIMENTAR DOS UNIVERSITARIOS DO CURSO DE NUTRICAO EM
UMA INSTITUICAO DE ENSINO SUPERIOR EM PATOS- PB

CAPITULO 3

CONSUMO ALIMENTAR DOS
UNIVERSITARIOS DO CURSO DE
NUTRICAO EM UMA INSTITUICAO DE
ENSINO SUPERIOR EM PATOS- PB

Maria Stella Mota MEDEIROS!?
Walnara Arnaud Moura FORMIGA?
Thayanne Ramos DE ALMEIDA3

! Graduanda do curso de Nutri¢do, UINIFIP; 2 Orientadora/Professora do UNIFIP; ® Graduanda
do curso de Nutrigéo, UINIFIP.
MotastellaO6 @gmail.com

RESUMO: Os estudantes do curso de Nutricdo recebem
durante a graduagdo conhecimentos sobre alimentos,
nutrientes e importancia de uma alimentacdo saudavel, porém
nem sempre a informacao recebida é suficiente e determinante
para que adotem habitos alimentares adequados. Este estudo
objetivou avaliar o consumo alimentar dos universitarios do
curso de Nutricdo. A coleta de dados ocorreu no primeiro
semestre de 2021, no periodo de marco a abril de 2021, e foi
realizada de forma Online, através de um questionario
desenvolvido pelo Google Forms, os respondentes foram
recrutados através das redes sociais pelo pesquisador. As
andlises foram feitas no SPSS. Os alunos foram divididos de
acordo com o periodo que estdo cursando, sendo em iniciantes,
intermediarios e concluintes. Os resultados obtidos através dos
dados analisados foram que cerca de 80,9% da amostra é do
sexo feminino, a maioria dos universitarios apresentaram uma
alimentacdo regular sendo 69.0% iniciantes, 63,3%
intermediarios e 73.2% dos concluintes, mas ao avaliar a
frequéncia do consumo alimentar considerando as
guantidades, o consumo encontrou- se um percentual muito
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baixo. Conclui-se que o0s estudantes concluintes, mesmo
recebendo informacfes sobre habitos saudaveis, consumo
alimentar consciente e outros assuntos abordados na
graduacéo, néo interferiram em resultados e adesdes melhores
em relacdo ao consumo alimentar dos iniciantes e
intermediérios.

Palavras-chave: Consumo  Alimentar. Universitarios.

Alimentacéao.
INTRODUCAO

Diante da transicdo nutricional que se refletiu no Brasil
nas ultimas décadas, percebe-se a atenuacao da desnutricao e
o crescimento da obesidade, a modificagéo do padréo alimentar
e a diminuicdo da préatica de exercicio fisico. Os disturbios
alimentares, principalmente a  obesidade, agravam
consideravelmente a saude e a qualidade de vida das pessoas,
tendo em vista que pode ser um gatilho para o desenvolvimento
de doencas crbnicas ndo transmissiveis. Considera- se que
para uma qualidade de vida o individuo deve ter uma
alimentacdo saudavel, equilibrada, adequada e uma vida ativa
(DA SILVA et al., 2018).

Com o ingresso na faculdade os habitos alimentares dos
estudantes passam a ser instigados pela rotina da vida
universitéria; devido as atividades académicas e a falta de
tempo ha uma preferéncia por alimentos rapidos e praticos, os
denominados fastfood, em maioria s&o bastantes caloricos,
apresentam altos niveis de gordura trans, total e saturada, e
possuem débil em micronutrientes. E essa transicdo pode ser
relacionada com a diminui¢c&o ou falta de exercicio fisico, baixo
consumo de leite e derivados, frutas e hortalicas, cereais
integrais, leguminosas, tubérculos e raizes (BUSATO, 2016).
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O padrao alimentar é capaz de interferir na composicao
fisica, biologica e social destes estudantes, porém os hébitos
etilicos e sedentarios devem ser considerados. Tendo em vista
gue uma ma alimentacdo e um estilo de vida sedentario séo
circunstancias que acarretam para o aumento do tecido adiposo
principalmente na regido abdominal, a qual predispde para
doencas cardiovasculares (DOMINGUES et al., 2019).

O presente estudo teve como objetivo avaliar o consumo
alimentar dos universitarios do curso de Nutricdo de uma
instituicAo de ensino superior em Patos- PB, aplicando o
questionario de frequéncia alimentar, caracterizando o perfil
alimentar dos estudantes do curso de graduagéo em nutricao,
destacando os habitos alimentares saudaveis mais frequentes
entre os académicos de nutricdo e identificando qual grupo de
universitarios apresentam melhor habito alimentar: iniciantes,
intermediarios ou concluintes.

MATERIAIS E METODO

Trata-se de estudo de carater descritivo e abordagem
quantitativa, envolvendo uma andlise de comportamento
alimentar durante a graduacdo dos discentes do curso de
Nutric&o.

A pesquisa descritiva tem por objetivo um estudo
observacional, no qual compara- se dois grupos semelhantes,
com isso 0 processo descritivo pretende visar a identificacao,
andlise das caracteristicas, variaveis ou fatores que se
associam com o processo ou fenémeno. A pesquisa descritiva
proporciona novos aspectos sobre uma realidade recorrente.
Nesse tipo de pesquisa ndo ha a interferéncia do pesquisador,
a funcéo do pesquisador é encontrar a frequéncia com que esse
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fendmeno ocorre ou como acontece a estruturacdo e o0
funcionamento do sistema, processo, método ou realidade
operacional (NUNES; NASCIMENTO; DE ALENCAR, 2016).

A pesquisa foi aplicada em uma instituicdo de ensino
superior de Patos-PB, no primeiro semestre de 2021, apds a
autorizacdo do Comité de Etica em Pesquisa. A populagio
estudada foi constituida por 204 académicos, de ambos o0s
sexos, do Curso de Nutricdo do primeiro ao décimo periodo
matriculados em uma instituicdo de ensino superior de Patos-
PB no primeiro semestre do ano de 2021. Amostra do tipo nédo
probabilistica por conveniéncia, onde foi definida uma amostra
a partir do intervalo de confianca de 95%, obtendo entdo, 142
sujeitos que responderam de forma voluntaria.

Ap6s aprovacdo do Comité de Etica e Pesquisa
envolvendo seres humanos, cujo o0 numero do parecer é
4.582.00, a coleta de dados foi realizada de forma Online,
através de um questionario desenvolvido pelo Google Forms,
os respondentes foram recrutados através das redes sociais
pelo pesquisador, no periodo de marco a abril de 2021, sobre
alimenta-«o saud8vel 06 como
elaborado pelo ministério da saude (2016) o qual foi modificado
para acrescentar os dados de identificacdo pessoal, como: sexo
e semestre. Vale ressaltar que o individuo poderia desistir da
pesquisa a qualquer momento sem 6nus algum e que o sigilo
seria resguardado através do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

O questionario possui questdes sobre os habitos
alimentares e as perguntas quantitativas que referem-se a
frequéncia do consumo de por¢des 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 agua. Nas perguntas qualitativas referem-se ao
comportamento alimentar como: retirar ou ndo a gordura
aparente das carnes vermelhas ou frango; frequéncia no
consumo de doces, frituras e embutidos; o tipo de gordura que
€ usada para realizar a coc¢ao dos alimentos; adicdo de sal e a
frequéncia do consumo de bebidas alcodlicas.

Os dados obtidos nas entrevistas foram organizados em
bancos de dados por meio de digitagdo no programa EXCEL;
foi feita também a avaliacdo de cada questionario segundo a
pontuacdo de acordo com a categoria que classifica a
alimentagdo 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 inclusdao dos voluntarios da pesquisa foi
estabelecido como pré-requisitos, estar devidamente
matriculado no curso de nutricdo no Centro Universitario 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 minima sugerida pelo Ministério
da saude (BRASIL, 2005) orgao que elaborou o questionario
utilizado. Foram excluidos da pesquisa os individuos que
estavam matriculados em outro curso dessa instituicdo, 0s
alunos que recusaram os métodos utilizados para se realizar a
coleta de dados; ndo assinaram o TCLE, ndo apresentaram
condicbes fisicas ou psicolégicas para responder o
questionario.

Os riscos que poderiam estar associados a realizacdo da
presente pesquisa foram de natureza minima, com baixo risco
de complicacdes por ser uma coleta néo invasiva, mas podendo
causar ao entrevistando cansago ou aborrecimento ao
responder o questionario, constrangimento ao se expor durante
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o preenchimento do questionario e o risco de quebra de sigilo.
Os beneficios provenientes desta pesquisa foram proporcionar
um maior conhecimento sobre o consumo alimentar dos
universitarios, favorecendo a adocao de medidas ou estratégias
que levem a praticas saudaveis, assim promovendo uma
melhoria na qualidade de vida desses estudantes, 0s quais sao
responsaveis pela disseminacao de uma alimentacdo saudavel.

Para tabulacdo e andlise dos dados foi utilizado o
programa SPSS (Statistical Package for the Social Sciences;
versao 21) e realizadas anadlises de estatistica descritiva, bem
como, estatistica inferencial. O teste utilizado foi o teste Qui-
quadrado e o nivel de significAncia adotado foi de 5%, esse
método estatistico de analise é essencial quando se trabalha
amostras nao regulares, ou seja, 0S grupos serao analisados
pela expressdo percentual encontrada em cada categoria
estudada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo foi realizado com 141 discentes matriculados no
curso de graduacdo em nutricdo, sendo 114 (80,9%) do sexo
feminino e 27 (19,1%) alunos do sexo masculino. Os cursos da
area da saude, incluindo o de Nutricdo, ha predominancia dos
universitarios do sexo feminino, o que foi verificado neste
estudo, onde o sexo feminino teve uma prevaléncia 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 questionario dos
141 universitarios, 92 (65,2%) considera ter uma alimentacéo
saudavel e 49 (34,8%) diz néo ter uma alimentacdo saudavel.
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Caracterizacao do perfil alimentar dos estudantes, segundo a
pontuacdo obtida por meio do questionario, encontra-se 0s
seguintes resultados: 7 (5.0%) tiveram a alimentacao
classificada como inadequada, 99 (70,2%) tiveram alimentacao
regular; e 35 (24,8%), alimentacdo adequada.

Quadro 1- Caracterizacédo da alimentacao dos discentes
da graduacdo do curso de nutricdo por periodo. Patos/PB,
2021.

GRUPO NUMERO ALIMENTA | ALIMENTA ALIMENTA
TOTAL DE CAO CAO CAO
ALUNOS REGULAR | ADEQUADA | INADEQUA
ENTREVIS (%) (%) DA (%)
TADOS
(N)

Iniciantes 29 69.0% 20,7% 10.3%

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

0s

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

O quadro 1 apresenta a caracteriza¢ao da alimentacdo da
amostra por periodo letivo. De acordo com os dados
apresentados no referido quadro quando os universitarios sdo
separados por 3 grupos de acordo com o periodo que se
encontra, sendo: iniciantes (1° ao 3° periodo), intermediario (4°
ao 6° periodo) e os concluintes (7° ao 10° periodo), nele
percebe-se que o tempo de permanéncia no curso nao interferiu
no melhoramento dos habitos alimentares.
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Quadro 2- Refei¢cbes realizadas ao dia por estudantes do curso

de Nutrigéo.
Refeicéo | Iniciantes | Intermediarios | Concluintes
Café da manha ou Desjejum
Sim 19.2% 21.6% 59.2%
N&o 31.3% 18.8% 50.0%
Lanche da manha
Sim 19.7% 18.0% 62.3%
N&o 21.3% 23.8% 55.0%
Almoco
Sim 20.6% 21.3% 58.2%
Nao 0.0% 0.0% 0.0%
Lanche datarde
Sim 22.2% 20.6% 57.1%
N&o 6.7% 26.7% 66.7%
Jantar
Sim 20.1% 20.9% 59.0%
N&o 50.0% 50.0% 0.0%
Ceia
Sim 19.2% 19.2% 61.5%
Nao 22.2% 23.8% 54.0%

O quadro 2, disposto acima, mostra as refeicoes
realizadas pelos estudantes da pesquisa durante o dia,
percebe-se que um nimero baixo de estudantes que costumam
realizar o desjejum, onde 19.2% dos iniciantes e 21.6% dos
intermediarios, mas 59.2% dos concluintes realizam essa
refeicao.

Uma andlise positiva foi que todos os universitarios
realizam o almog¢o e no jantar o grupo que apresentou resultado
positivo foram os concluintes 59.0%. Considerando que no Guia
alimentar a orientacdo € que seja realizado pelo menos 3
refeicbes e dois lanches saudaveis, observa-se que ainda é
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baixo o percentual de alunos iniciantes e intermediarios 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 intermediarios
apresentam numeros baixos na realizagéo desta refeigdo.

Um estudo realizado por Matias e Fiore (2010), com
académicas de Nutricdo sugere que ha uma diminuicdo na
realizacdo do desjejum com o0 avanco do curso, resultado
diferente ao encontrado neste estudo, onde 59.2% dos
concluintes realizam o café da manha todos os dias.

Destaca-se um resultado positivo encontrado nesta
pesquisa, nela todos o0s universitarios realizam o almoco,
enquanto no estudo realizado por Perez et al., (2016) com 1336
estudantes cotistas e néo cotistas de uma universidade publica
brasileira constatou que 66,5% dos alunos estudados tinham o
hébito de realizar regularmente o almoco, a refeigdo com maior
indice de realizacéo todos os dias da semana.

No jantar o grupo que apresentou resultado positivo
foram o0s concluintes 59.0%. Resultado divergente ao
encontrado por Vieira et al., (2002) sobre o comportamento
alimentar de recém-ingressos numa universidade publica, onde
encontraram que apenas 15,4% dos entrevistados realizavam
0 jantar.

Maia e Recine (2015) em um estudo com 350 estudantes
da Universidade de Brasilia observou que a maioria realizava
diariamente o desjejum (70,3%), o almoco (93,1%) e o jantar
(57,1%).
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Quadro 3- Consumo de frutas; legumes e verduras.
| Iniciantes | Intermediarios | Concluintes

Frutas
N&do como frutas, nem 62,5% 12,5% 25,0%
tomo suco de frutas
natural todos os dias

3 ou mais 16,0% 18,0% 66,0%
unidades/fatias/
pedagos/copos de suco
natural

2 15,4% 23,1% 61,5%
unidades/fatias/pedacos/
copos de suco natural

1 25,8% 25,8% 48,4%
unidade/fatias/pedacos/
copos de suco natural
Legumes e verduras

N&o como legumes, nem 27,3% 18,2% 54,5%
verdura todos os dias

3 ou menos colheres de 20,3% 21,6% 58,1%
sopa

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

De acordo com os 10 passos para alimentacao saudavel
que esta presente no Guia alimentar para a populacao brasileira
(2016), recomenda- se que o consumo diario de frutas seja 3
por¢cdes ou mais, observando os dados do ndo consumo de
frutas o grupo dos iniciantes apresentaram um escore maior
62,5% em relacéo aos demais grupos.

Em relacdo ao consumo de fruta, observou-se que 62,5%
dos iniciantes e 25,0% dos concluintes ndo consomem frutas. E
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no consumo de legumes e verduras 54,5% dos concluintes ndo
fazem o consumo, diferente dos dados encontrados em outro
estudo realizados com académicos de Nutricdo, onde 90%
deles consomem frutas, legumes e verduras frequentemente,
mas nao fizeram a investigacdo da adequacao de acordo com
o guia alimentar (BUSATO et al., 2015).

A recomendacdo diaria para o consumo de legumes e
verdura é que sejam 3 porcdes, 54,5% dos estudantes que
compdem o grupo dos concluintes diz ndo consumir legumes e
verdura e apresentou a maior porcentagem, em contrapartida
0os demais alunos do grupo dos concluintes 50,0% fazem o
consumo superior a recomendagao.

Considerando que os legumes e verduras sao fontes de
vitaminas e minerais, possuem um alto teor de fibras, e
proporcionam nutrientes em quantidades relativamente
pequenas de calorias. O consumo diario 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 | Intermediarios | Concluintes
Carnes ou ovos
N&o consumo nenhum 100,0% 0,0% 0,0%
tipo de carne
1 pedaco/fatia/colher 14,3% 35,7% 50,0%
de sopa ou 1 ovo
2 20,0% 24,6% 55,4%
pedacos/fatias/colheres
de sopa ou 2 ovos
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Mais de 2 20,0% 15,0% 65,0%
pedacos/fatias/colheres
de sopa ou mais 2 ovos

Peixes

N&o consumo 60,0% 30,0% 10,0%
Somente algumas 21,3% 11,5% 67,2%
vezes no ano

2 ou mais vezes por 15,4% 46,2% 38,5%
semana

De 1 a 4 vezes por més 14,0% 24,6% 61,4%
Leite e derivados

N&o consumo leite, 40,0% 0,0% 60,0%
nem derivados

3 ou mais copos de leite 17,9% 20,5% 61,5%
ou

pedacos/fatias/porcdes

2 copos de leite ou 11,9% 25,4% 62,7%
pedacgos/fatias/por¢des

1 ou menos copos de 34,2% 18,4% 47,4%
leite ou

pedacos/fatias/porcdes
Leguminosas

N&o consumo 33,3% 33,3% 33,3%
2 ou mais colheres de 19,6% 18,6% 61,9%
sopa por dia

Consumo menos de 5 17,2% 27,6% 55,2%
vezes por semana

1 colher de sopa ou 33,3% 25,0% 41,7%

menos por dia

No consumo de leites e derivados os estudantes do
grupo dos iniciantes 40,0% e concluintes 60,0% diz nao
consumir esse grupo alimentar, ainda observando esses dois
grupos, onde 34,2% dos estudantes iniciantes e 47,4% dos
concluintes estdo com a ingestdo diaria insuficiente ou
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inadequada de acordo com o Guia alimentar brasileiro (2016),
e 25,4% dos intermediarios também se encontra com a baixa
ingestao.

A recomendacao diaria das leguminosas, considerando
principalmente o feijdo, é que seja uma por¢ao todos os dias,
os dados apresentam que 19,6% dos iniciantes,

18,6% dos intermediarios e 61,9% dos concluintes
consomem todos os dias, no entanto o nimero dos que nao
consomem € expressivo em todos 0s grupos.

Outra variavel que os estudantes apresentaram o baixo
consumo foi a das carnes ou ovos, onde 14,3% dos iniciantes,
35,7% dos intermediarios e 50,0% dos concluintes consomem
apenas 1 fatia ou 1 unidade de ovos. As carnes de boi e de
porco, considerando também o0s outros tipos de carnes
vermelhas, disponibilizam proteinas de Alto Valor Bioldgico,
ferro, vitamina B12 e zinco.

Considerando que as carnes sao ricas em gorduras
saturadas, os estudantes que fazem o consumo de mais de 2
pedacos ou unidades de ovos sendo eles 65,0% dos
concluintes, 45.5% dos mesmos nao retiram a gordura aparente
das carnes, e quando essas gorduras sao consumidas em
excessos aumenta o risco de doencas crbnicas e,
principalmente, de doencas cardiovasculares (RAMOS et al.,
2019).

No consumo de leites e derivados os estudantes, a
ingestao diaria de 1 copos/unidades/ fatias apresentam os
seguintes dados 34,2% dos estudantes iniciantes, 47,4% dos
concluintes e 25,4% dos intermediarios encontram-se com a
ingestao diaria 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 16,7% 13,3% 70,0%
semana

De 4 a 5 vezes por 16,7% 16,7% 66,7%
semana

Menos de 2 vezes por 19.2% 28.8% 51.0%
semana

Doces (bolo com cobertura, refrigerantes, biscoitos doces)
Raramente ou nunca 25,5% 20,0% 54,5%
Menos que 2 vezes 17,9% 22,4% 59,7%
por semana

De 2 a 3 vezes por 23,1% 23,1% 53,8%
semana

De 4 a 5 vezes por 0,0% 0,0% 100,0%
semana

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

7

Quando se € questionado o consumo diario 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 intermediarios 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 Nutricdo comem de 1 a 3 vezes ao
més (DOMINGUES et al., 2019). O resultado encontrado neste
estudo é preocupante, pois o consumo de frituras e
industrializados s&o considerados maléficos a saude, mesmo
gue esse consumo nao seja diario.

Quadro 5- Classificacdo das préticas de promocao a
saude dos discentes da graduacdo do curso de nutricdo em
diferentes periodos do curso.

| Iniciantes | Intermediarios | Concluintes
Ingestdo de Agua
Menos de 4 copos 0.0% 16.7% 83.3%
8 copos ou mais 26.8% 23.9% 49.3%
4 a5 copos 16.7% 27.8% 55.6%
6 a 8 copos 15.2% 15.2% 69.6%
Atividade fisica
Sim 22.0% 22.0% 56.0%
N&o 21.3% 17.0% 61.7%
2 a 4 vezes por 18.2% 25.0% 56.8%
semana
Leitura dos rétulos dos alimentos
Nunca 100.0% 0.0% 0.0%
Quase nunca 26,7% 20.0% 53.3%
Algumas vezes para 21.1% 22.4% 56.6%
alguns produtos
Sempre ou quase
sempre, para todos 16.3% 20.4% 63.3%
0s produtos
Retirar a gordura aparente das carnes
Sim 19.7% 18.8% 61.5%
N&o 18.2% 36.4% 45.5%
Nao ~ como —came | ., g 0.0% 0.0%
vermelha ou frango

Uso de 6leos vegetais
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Banha ~animal ou 10.2% 12.2% 77.6%
manteiga

Oleo vegetal como:

soja, girassol, milho, 20.9% 28.4% 50.7%
algodéo ou canola

Margarina ou gordura 40.0% 20.0% 40.0%
vegetal

Nao utilizar saleiro na mesa

Sim 57.1% 0.0% 42.9%
Nao 18.7% 22.4% 59.0%
N&o consumo de bebidas alcodlicas

Diariamente 0.0% 100.0% 0.0%

1 a 6 vezes na 0.0% 0.0% 100.0%
semana

Eventualmente ou

raramente (menos de 21.3% 21.3% 57.4%
4 vezes ao més)

N&o consumo 21.3% 21.3% 57.3%

Ao observar os dados do quadro 4 percebemos que 0s
discentes de todos os periodos em sua maioria seguem
algumas das praticas de promocdo a saude como: retirar a
gordura aparente das carnes; uso de Oleos vegetais; nao
utiizacdo de saleiro na mesa; ndo consumo de bebidas
alcodlicas.

O grupo dos concluintes sempre apresenta as maiores
porcentagens, pois compdem o maior nimero de participantes
da pesquisa. Mas observa- se uma baixa ingestdo de agua
pelos estudantes, independentemente do periodo o qual se
encontra.

Considerando que o corpo humano é, na sua maior
parte, consiste em agua. A ingestao diaria da agua é essencial
a saude, tendo invista que € um nutriente essencial a vida e

73



CONSUMO ALIMENTAR DOS UNIVERSITARIOS DO CURSO DE NUTRICAO EM
UMA INSTITUICAO DE ENSINO SUPERIOR EM PATOS- PB

realiza diversas funcdes orgéanicas, a ingestdo adequada
promove a hidratacdo, e assim melhora o desempenho
cerebral, tendo em vista que é composto por 80% de agua
(BRESSAN, 2018)

Ao avaliar a prética de atividade fisica € visto que ha um
grande numero de estudantes ativos, entretanto o nimero de
estudantes sedentarios € expressivo. Em relacdo a pratica da
leitura dos rétulos o grupo dos intermediarios e concluintes
apresentou dados positivos, evidenciando que com o aumento
do conhecimento os discentes possuem maior preocupacao em
avaliar a composicao dos alimentos consumidos.

No consumo de bebidas alcodlicas diaria 0 numero €
bem expressivo no grupo dos intermediarios.

Observou-se uma baixa adesdao em relacdo as
recomendacdes diarias sugeridas pelo Guia Alimentar. Os
discentes de nutricAo apresentam uma alimentacdo regular,
mas ao avaliar a frequéncia do consumo alimentar
considerando as quantidades, o consumo encontrou- se um
percentual muito baixo, onde foram observados baixo consumo
de alimentos protetores a saude como frutas, legumes e
verduras, peixes, carnes ou ovos e leite e derivados e baixa
ingestao de agua.

Dentre os outros habitos saudaveis definidos pelo
Ministério da Saude como pratica de atividade fisica, o ndo uso
de sal apds as refeicbes prontas, consumo diario de
industrializados e alimentos ricos em carboidratos simples,
entre outros, 0s universitarios apresentaram baixo consumo.

Os resultados deste estudo remetem a importancia de
abordagens para recomendacdes simples sobre mudancas
alimentares presentes no guia alimentar.
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Estudantes universitarios ndo seguem, geralmente,
hébitos alimentares saudaveis. A alimentacdo tipica de
universitarios € rica em gordura e insuficiente em frutas e
vegetais (MENDES et al., 2016).

Algumas limitacdes devem ser consideradas acerca
desses resultados. A primeira delas reside na amostra, do tipo
ndo probabilistica, obtendo um ndmero alto apenas de um
grupo de estudantes.

O questionario foi aplicado de forma online, limitando o
investigador de tirar dividas dos estudantes para as respostas
corretas, por esse motivo o presente estudo ndao avaliou o
consumo de carboidratos, pois o0s estudantes tiveram
dificuldade na interpretacdo de uma questdo do questionério
utiizado e com os dados obtido, os resultados ndo iam
apresentar veracidade. Além disso, é possivel que alguns
estudantes tenham omitido as informacdes sobre os habitos.

Destaca-se a relevancia de rever a associa¢ao sobre os
conhecimentos teoricos e praticos, tendo em vista a promogao
de salde e a qualidade de vida dos universitarios. Sugere- se
gue outros estudos sejam realizados, mais abrangentes com
grupos maiores de estudantes podendo avaliar o estado
nutricional dos mesmos para favorecer a melhoria dos habitos
alimentares.

CONCLUSOES

Diante do exposto, percebe-se que os estudantes que
consideram a propria alimentacdo saudavel tém uma
concepcao distorcida da mesma, o0 que pode ser observado
através da baixa adesdo aos passos do Guia Alimentar
refletindo um consumo alimentar com inadequacgoes.
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O presente estudo identificou que o0s universitarios de
nutricdo apresentam uma alimentacgéo regular de acordo com a
pontuacdo adquirida por meio do questionario, mas ao avaliar a
frequéncia do consumo alimentar considerando as
quantidades, o consumo encontrou- se inadequado.

Conclui-se ainda que os estudantes concluintes, mesmo
recebendo informacdes sobre habitos saudaveis, consumo
alimentar consciente e outros assuntos abordados na
graduacéo, néo interferiram em resultados e adesdes melhores
em relacdo ao consumo alimentar dos iniciantes e
intermediarios.
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RESUMO: O presente estudo teve o objetivo de investigar a
tendéncia temporal do excesso de peso em criangas do estado
de Alagoas entre os anos 2009 e 2019. Trata-se de um estudo
ecolégico de série temporal cuja amostra foi composta por
criancas residentes no estado de Alagoas. A fonte de dados foi
o Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN). Os
dados foram coletados pela plataforma SISVAN Web. Foram
coletados dados referentes indice de Massa Corporal (IMC), o
qual foi classificado de acordo com os parametros da
Organizagdo Mundial de Saude. Na andlise de dados utilizou-
se 0 método de regressdo de Prais-Winsten, o IMC foi
considerado como variavel dependente. Utilizou-se o Microsoft
Excel for Windows® nas analises e adotou-se um nivel de
significancia de 5% (p<0,05). Foram analisados o estado
nutricional de 934 mil criangas. A prevaléncia de excesso de
peso foi de 27,97%. O sexo masculino apresentou as maiores
prevaléncia de sobrepeso e obesidade. A tendéncia do excesso
de peso apresentou-se crescente com aumento anual de
13,64%(R?%jus =0,98; p-valor < 0,001). Conclui-se que a
tendéncia do excesso de peso nas criancas do estado de
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Alagoas é crescente com elevada prevaléncia, tal fato pode
contribuir para o surgimento de doencgas cronicas na fase adulta
necessitando assim de intervencgdes para a promoc¢ao da saude
infantil.

Palavras-chave: Obesidade. Saude materno-infantil. Sistemas

de informag&o em saude.
INTRODUCAO

O Brasil tem passado pelos processos de transicao
nutricional e epidemiolégica em que se observa aumento das
prevaléncias de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT),
como a obesidade, a qual € representada pela presenca
anormal de gordura corporal, 0 que gera sérias consequéncias
para a saude da populacdo em todas as faixas etarias
(BARROS et al., 2021; WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2021).

A prevaléncia de excesso de peso a cada dia supera a
de desnutricdo em todas as faixas de idade, nos diferentes
estratos sociais e demograficos, representando assim, a curto
e longo prazo, um fator de risco para a elevacdo de DCNT,
sobretudo quando esse quadro de obesidade infantil esta
presente na infancia (LEAL et al., 2012).

Destarte, a realizacdo de avaliacdo do estado nutricional
para conhecimento precoce de alteracbes na massa corporal €
de fundamental importancia, haja vista que possibilita o
desenvolvimento de intervengdes precoces para prevenir a
ocorréncia de sobrepeso/obesidade e suas possiveis
complicacbes (NASCIMENTO et al., 2013).

Um estudo de revisdo sistematica revelou que a
prevaléncia de excesso de peso em criancas e adolescentes
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nos paises em desenvolvimento é de 12,9% em meninos e
13,4% em meninas (NG et al.,, 2014). Dados da Associacao
Brasileira para o Estudo da Obesidade e Sindrome Metabdlica
apontam que a projecao de sobrepeso/ obesidade para o ano
de 2025, na auséncia de intervencfes adequadas, € ade que
a quantidade de criancas obesas no mundo sera de 75
milndes criangas. (ASSOCIACAO BRASILEIRA PARA O
ESTUDO DA OBESIDADE E SINDROME METABOLICA,
2014). Nesta perspectiva, € crucial se trabalhar com afinco para
promocao de acbes de prevencado e controle do excesso de
peso (CRESCENTE et al., 2021).

Portanto, a obesidade infantil € relevante no que se
refere a sua intensidade e frequéncia, e, salienta-se que vem
aumentando em todos os estratos socioeconémicos populacao,
afetando assim as criancas em idades mais precoces
(NASCIMENTO et al., 2013).

Diante deste contexto é visto que a obesidade infantil
determina varias complicag6es de saude nainfancia e que pode
trazer sérias consequéncias na idade adulta; no entanto a
prevencao e tratamento da obesidade no publico infantil podem
ser mais dificeis de alcancarem seus objetivos com éxito do que
na fase adulta, uma vez que ndo depende apenas da crianga,
mas, estd relacionado aos pais, seus habitos, cultura,
disponibilidade, etc. (ZIGARTI; BARATA JUNIOR; FERREIRA,
2021).

No Brasil, para um melhor monitoramento do estado
nutricional da populagcéo foi criado o Sistema de Vigilancia
Alimentar e Nutricional (SISVAN) o qual identifica os agravos e
fatores de risco relacionados a alimentacdo e nutricdo dos
diferentes grupos populacionais, segundo territorio e/ou faixa
etéria, fornecendo informacdes para haja um planejamento
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adequado de acbOes e politicas publicas de saude para
populacdo no ambito da atencédo basica em saude (BRASIL.
MINISTERIO DA SAUDE. SECRETARIA DE ATENGAO A
SAUDE. DEPARTAMENTO DE ATENGCAO BASICA., 2015).

"O Sisvan é uma ferramenta que dispde de dados do
estado nutricional das populacdes, possibilitando observacoes
ao longo do tempo, dada a geracdo continua de informacdeso
(APRELINI et al., 2021).

Considerando gue existe associacao de excesso de peso
com a reducao da qualidade de vida em criancas (CRUZ et al.,
2017) e que hd uma escassez de estudos sobre o perfil
nutricional de criancas do estado de Alagoas, fato que pode
impedir o adequado planejamento e avaliacdo das politicas
publicas de saude para a regido em questdo; e tendo como
hipotese que existe uma tendéncia crescente da evolucdo do
excesso de peso corroborando com o0 processo de transicao
nutricional pela qual o mundo esta passando, o presente estudo
teve por objetivo investigar a tendéncia temporal do excesso de
peso em criancas do estado de Alagoas, Brasil, entre os anos
2009 e 20109.

MATERIAIS E METODO

Trata-se de um estudo do tipo retrospectivo, ecoldgico de
série temporal com uso de dados secundarios. A amostra foi
composta por criancas residentes no estado de Alagoas com
idade a partir de 5 (cinco) anos e inferior a 10 (dez) anos
avaliadas no periodo de 2009 e 2019.

Alagoas € um estado brasileiro localizado na regido
Nordeste, possui 102 municipios e uma area de 27.767 kmz,
que representa 0,32% do territorio brasileiro. Sua populagao

81



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

BRASIL, NO PERIODO DE 2009 -2019

estimada é de 3.365.351 habitantes (IBGE, 2021). O indice de
Desenvolvimento Humano (IDHM) de Alagoas € de 0,683,
sendo o pior da federacgao brasileira (IPEA; PNUD; FJP, 2019).
O estado possui ainda 10 regides de saude, as quais estao

caracterizadas no Quadro 1.

Quadro 1. Caracterizacao das Regifes de saude do estado de

Alagoas, Brasil.

Regi&o Num_er,o.de PIBZ per Populacéo
de satde Municipios | IDH? capita tptal
(n=102) estimada
12 RS 12 0,570 | 14.347,8 | 1.276.125
22 RS 9 0,563 | 8.189,9 165.430
32 RS 11 0,539 | 7.608,3 224.096
42 RS 9 0,573 | 6.393,3 143.826
52 RS 7 0,573 | 10.122,1 | 238.700
62 RS 8 0,580 | 10.981,3 | 206.303
72 RS 17 0,551 | 7.875,9 528.520
82 RS 8 0,572 | 6.313,2 157.011
92 RS 14 0,542 | 5009,8 236.588
102 RS 7 0,544 | 6821,6 160.758
Fonte: DATASUS. 2020; PNUD; IPEA; FIP. 2020. ! IDH: indice de

desenvolvimento humano; valor médio do total de municipios por regido. 2
PIB: produto interno bruto.

Os dados da pesquisa foram obtidos por meio da
plataforma do SISVAN Web. Os dados consolidados gerados
pelo sistema estdo disponiveis para livre consulta via web, pelo
http://sisaps.saude.gov.br/sisvan/

endereco eletrénico:<
relatoriopublico/index>.
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Todos os dados séo oriundos de unidades basicas de
saude. A coleta de dados ocorreu no més de Dezembro de
2020.

Foram coletados dados referentes indice de Massa
Corporal (IMC), o qual é calculado considerando-se a razao
entre o peso (kg) e o quadrado da altura (m?). A classificacdo
desse indice antropométrico (magreza, eutrofia, sobrepeso e
obesidade) foi realizada utilizando os pontos de corte, em
percentil, estabelecidos pela Organizacdo Mundial de Saude
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2006). Foi acrescida a
categoria excesso de peso que representa a soma dos dados
de sobrepeso e obesidade.

As andlises dos dados foram realizadas no Microsoft
Excel for Windows®. Foi realizada analise descritiva por meio
da apresentacdo das frequéncias absolutas e percentuais da
variavel em estudo, representada pela taxa de prevaléncia
cujos calculos foram realizados considerando o total de
criancas avaliadas em cada ano por categoria de IMC, assim
utilizou-se a seguinte formula:

NUmero de acordo com o estado
nutr|C|onaI _ % 100
Total de criancas avaliadas no
ano do estudo

Prevaléncia =

Realizou-se andlise da tendéncia dos dados
empregando o método de regressao de Prais-Winsten, sendo
cada categoria de IMC considerada como variavel dependente
(y) e os anos avaliados como variavel independente (x). Foi
usado o modelo de regresséo polinomial linear (y = 1xb o)
Classificou-se como estacionaria a tendéncia cuja
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probabilidade f oi mai or que 10, 0F
mostrou-s e positivo e decr escetetee a
valor negativo. Um nivel de significancia de 5% (p<0,05) foi
considerado significante.

As informacdes obtidos no presente estudo foram
obtidas de banco de dados de dominio publico, as quais estdo
disponiveis para livre consulta na forma de relatorios publicos
sem possibilidade de identificacdo de sujeitos, sendo
dispensada de apreciacdo em comité de ética em pesquisa
conforme o disposto nas Resolucfes n° 466, e n°® 580/2018 do
Conselho Nacional de Saude.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A obesidade infantil ndo € uma condicdo benigna, apesar
da cren-a existente de que a cri
com mais rapidez (MOREIRA et al., 2020).

Neste estudo foi possivel identificar a evolucdo das
prevaléncias de sobrepeso, obesidade e excesso de peso em
criancas do estado de Alagoas durante um periodo de 11 anos
(Tabela 1). No periodo de 2009 a 2019 foram analisados o
estado nutricional de 934 mil criangcas para as quais a
prevaléncia de excesso de peso foi de 27,97%. Verificou-se que
a distribuicdo das categorias de IMC ao longo dos anos vem
apresentando reducéo das prevaléncia 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%). E possivel 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 0 que apresentou
a maior prevaléncia de excesso de peso nas criangas (29,4%).
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Ainda, a maiores prevaléncias 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
cenario de transicao nutricional que vem ocorrendo desde 1980
com uma diminuicdo das prevaléncias 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. Distribuicdo do indice de massa corporal, segundo o
ano de estudo, de criancas do estado de Alagoas no periodo de
2009 a 20109.

Magreza Eutrofia Sobrepeso Obesidade Excesso de
Ano 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 153 7427 12,8 16339 28,1
2012 4691 7,4 41579 652 9212 1455 8268 13,0 17480 27,4
2013 5506 7,1 51132 655 11464 14,7 9957 12,8 21421 27,4
2014 5698 6,3 58370 64,8 13892 154 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 155 14975 13,6 31965 29,1
2019 7448 6,4 76952 66,1 16840 14,5 15189 13,1 32029 27,5

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

No Brasil entre 1990 e 2015 a prevaléncia de excesso de
peso aumentou aproximadamente em 30% (LIRA et al., 2017).
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Dados da Pesquisa de orcamentos familiares dos anos 2008-
2009 apontaram para um aumento da obesidade em
aproximadamente 10% na populacdo de criangcas e
adolescentes brasileiras quando comparados aos dados dos
anos de 1974-75 (BRASIL. INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010).

Revisdo sistemética sobre prevaléncia de sobrepeso e
obesidade em diferentes paises do mundo apontou que o
aumento na prevaléncia de excesso de peso em diversos
paises em desenvolvimento é semelhante ao que é observado
em paises industrializados/ desenvolvidos e vem ocorrendo
principalmente em paises com rapidas transicdes
socioeconbmicas, como por exemplo, 0 México e o Brasil
(WANG; LIM, 2012).

Andlise feita em 5 (cinco) municipios do estado de
Alagoas com uso dos dados do SISVAN do ano 2013 (LIRA et
al., 2017) apontou que entre criangas menores de cinco anos a
prevaléncia de sobrepeso foi de aproximadamente 13% e a de
obesidade variou entre 7,6% a 12,8% demonstrando que as
criancas alagoanas mesmo com idade diferente das estudadas
na presente pesquisa possuem uma tendéncia para o
surgimento do excesso de peso.

Outro estudo realizado no Estado de Alagoas, avaliando
a prevaléncia de extremos antropométricos entre criancas
menores de 5 anos de idade constatou uma prevaléncia de
9,7% de excesso de peso (FERREIRA; LUCIANO, 2010).

A ABESO (ASSOCIACAO BRASILEIRA PARA O
ESTUDO DA OBESIDADE E SINDROME METABOLICA,
2021), fazendo aluséo a dados do Ministério da Saude, verificou
que 12,9% das criancas brasileiras entre 5 e 9 anos de idade
tém obesidade, assim como 7% dos adolescentes na faixa
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etaria de 12 a 17 anos. O que revela que os resultados do
presente estudo a partir do ano 2016 estdo acima dos valores
encontrados nacionalmente para obesidade no publico em
guestao.

Avaliando-se o indice IMC para idade segundo sexo
(Figuras 1 e 2) observa-se que as prevaléncias de sobrepeso
e obesidade foram mais elevadas para o sexo masculino.
Pode-se perceber ainda que as prevaléncias de sobrepeso e
obesidade aumentaram em ambos 0s sexos no transcorrer dos
anos avaliados.

Com relacéo a variavel sexo em Mogambique, Africa do
Sul, foi observada uma tendéncia secular positiva entre 1992 e
2012 tanto para sobrepeso quanto para obesidade em ambos
0s sexos. Estudo realizado em Minas Gerais observou uma
maior prevaléncia de sobrepeso/ obesidade entre os meninos
(32,9%) (GODINHO DE SA, 2017). Outro estudo avaliando
criancas de cinco a dez anos, beneficiarias do BPF em 2010,
no estado de Sergipe, verificou que prevaléncia de sobrepeso
nao variou entre os géneros, no sexo feminino foi de 13,1% e
no masculino 13,3%, ja 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 prevaléncia de excesso de peso entre as
meninas (LEAL et al., 2012).

Tal variabilidade nas prevaléncias de sobrepeso e
obesidade de acordo com o0 sexo precisam ser avaliadas em
conjunto com outros fatores como os hébitos alimentares,
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pratica de atividade fisica e a condi¢des socioecondémicas para
entdo se ter uma posicao mais precisa do que esteja causando
as diferencas do estado nutricional entre os sexos (GOUVEIA
et al., 2009).

Esses resultados relacionados a obesidade sé&o
preocupantes pois espera-se que esse percentual nao
ultrapasse 2,3% em uma populacdo saudavel (BRASIL.
MINISTERIO DA SAUDE, 2011).

Figura 1. Prevaléncia de sobrepeso, obesidade e excesso de
peso em criangas do sexo feminino do estado de Alagoas no
periodo de 2009 a 2019.
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& 250 p—
(8]
@ 200
S
o 15,0 W‘—#‘ﬁ‘@
& 100 g
5,0
0,0
2009 2010| 2011 2012| 2013 2014| 2015 2016 2017| 2018 2019
==p==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 pes®2,4| 24,6 26,4| 25,7| 25,7| 27,8| 26,9 28,9| 27,8| 28,3| 26,7

Fonte: Dados da pesquisa. 2021.
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Figura 2. Prevaléncia de sobrepeso, obesidade e excesso de
peso em criancas do sexo masculino do estado de Alagoas no
periodo de 2009 a 2019.
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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 pes®6,2| 28,4/ 29,7/ 29,1 29,2| 30,6| 29,1| 30,3| 30,3| 30,2| 28,6

Fonte: Dados da pesquisa. 2021.

A andlise de modelagem evidenciou tendéncia positiva
anual das criancas com sobrepeso, obesidade e excesso de
peso, quando calculado em relacdo ao total de criancas
residentes no estado de Alagoas cada ano. As tendéncias 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 i
Tabela 2.
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Tabela 2. Modelagem da tendéncia das categorias de indice de
massa corporal de criancas do estado de Alagoas, entre o0s
anos 2009 e 20109.

Estado Modelagem p Tendéncia RZ%jus
nutricional ax+b

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

Fonte: Dados da pesquisa. 2021. p - probabilidade; R%jus- Coeficiente de
determinacéo ajustado.

Estudo que avaliou a tendéncia do sobrepeso e
obesidade no Espirito Santo entre os anos 2009 a 2018
observou tendéncia 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
criancas, adolescentes e adultos do sexo feminino (4,2 a 8,6%;
p<0,05) (APRELINI et al., 2021). Esse resultado para as
criangas corrobora com o do presente estudo, apesar de
serem estados brasileiros com realidade socioeconémicas
diferentes.

A descoberta do sobrepeso e obesidade na infancia é
muito importante para intervir e prevenir complicacdes futuras,
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visto que criancas e adolescentes com excesso de peso estéo
sob maior risco de serem adultos obesos e por isso, estédo
também mais predispostos a fatores de risco para doencgas
crbnicas além de transtornos emocionais e psicossociais
(BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE, 2011; NUNES et al., 2015).
Assim, é importante que a familia, a escola e a comunidade
estejam envolvidos em ac¢des coletivas para melhorar a satde
da populagao infantil (ZIGARTI; BARATA JUNIOR; FERREIRA,
2021).

Neste contexto, € importante citar alguns fatores de
risco que estdo ligados ao status de peso corporal: nivel
econdbmico, 0 acesso a servicos e saude, condicdes de
moradia, a disponibilidade de alimentos e 0 acesso a
informacédo, que juntos podem interferir de forma negativa ou
positiva na evolucdo do peso corporal conduzindo para o
desenvolvimento de excesso de peso (SILVA et al., 2010).

No que tange ao fator econémico, estudo que avaliou 0
estado nutricional de criangas menores de 5 anos no Brasil no
ano de 2009 demonstrou que nas familias de baixa renda, o
impacto de programas de transferéncia de renda do governo,
como por exemplo o programa Bolsa Familia, tem
proporcionado um maior gasto com a alimentacao (PEREIRA et
al., 2017).

Todavia, salienta-se a importancia de nesse contexto se
considerar a tendéncia observada no Brasil e mundialmente de
haver substituicAo das refeicdes tradicionais que possuem
como base o uso de alimentos in natura por alimentos
ultraprocessados ocasionando desta mandeira, prejuizos a
qualidade da dieta, o que influencia no aumento do ganho de
peso e, principalmente, na saude dos individuos de uma forma
geral (NASCIMENTO, 2020).
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A obtencdo de informagbes atualizadas sobre as
tendéncias de sobrepeso e obesidade s&o essenciais para
guantificar os efeitos nocivos desses agravos na saude
conduzindo os gestores a conhecer quais agcdes devem ser
priorizadas e ter a um diagnoéstico real da situacdo de saude
da populacao.

Este estudo apresenta como limitacdo o uso de dados
secundarios que ndo permitiram o controle de possiveis erros
de digitacdo e de registro, e ainda a presenca de possiveis
subnotificacdes que geram interferéncia no real conhecimento
da evolucdo do perfil nutricional de excesso de peso. Os
efeitos de viés decorrentes da avaliagdo de medidas de peso
e altura, bem como quando ha erro de digitacdo, sao inerentes
a rotina das unidades de saudeo (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
determinacdo do processo saude-doenca e de politicas
publicas de alimentag&o e nutricdo (LIRA et al., 2017).

Destaca-se ainda que o estudo possui pontos fortes
como a analise da tendéncia temporal, a amplitude do tempo
pesquisado o0 que permite uma melhor visdo do estado
nutricional das criancas alagoanas e assim a implantacéo de
acdes de promocao da saude voltadas para a realidade local.
CONCLUSOES

Os achados deste estudo revelam que a evolugdo do
estado nutricional das criancas tende a um declinio da
prevaléncia do baixo peso, entretanto em uma vertente
contraria ha tendéncia de aumento do excesso de peso. Neste
contexto, é importante se avaliar as dimensdes do estado
nutricional das criancas do estado de Alagoas observando-se
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os fatores que estdo associados a este quadro de tendéncia
crescente de excesso de peso, visto que estas informacdes sao
fundamentais para o planejamento de programas e politicas
publicas de saude que visem a melhoria da saude do publico
alvo da presente pesquisa principalmente no que tange a
intervencdes de educacao alimentar e nutricional as quais séo
imprescindiveis para a evitar o acometimento das criangas por
DCNT.
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RESUMO: A rotulagem pode ser definida como uma estratégia

de comunicagado, entre produtor do alimento, vendedor e
consumidor, fornecendo informacdes adequadas e precisas
através da rotulagem. O objetivo foi avaliar a percepgédo de
leitura dos consumidores quanto as informacdes contidas nos
rétulos de produtos alimenticios. Trata-se de um estudo de
abordagem quantitativa, realizada em um Centro Universitario

no interior da Paraiba. Para avaliar a percepcdo de leitura
guanto as informacfes contidas nos rotulos, foi aplicado um
questionario com 30 questdes. Os dados foram analisados pelo
SPSS, verséo 21 e realizado estatistica descritiva. A maioria

dos participantes quando questionados sobre o habito de leitura
antes da compr a, afirmaram que
rotulos. Quanto a importdncia da rotulagem 98,3% dos
participantes consideram importante o rotulo. Quanto ao
entendi mento dos termos fAreduzi
enriqueci do e fonte vitaminao
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compreensdo. Sobre os atributos, o0s participantes
apresentaram dificuldade emcoatf e
Ain«o cont®m e | ivreo e ndfonte
revelam desconhecimento acerca do significado dos atributos

na rotulagem, interferindo na saude da populacdo. Por fim,
mesmo que alguns colaboradores possuam conhecimentos
acerca dos rotulos, observa-se a necessidade de mais
esclarecimentos, visto que foram observados dificuldades na
compreensao dos atributos sobre a rotulagem.

Palavras-chaves: Rétulos. Entendimento. Produtos
alimenticios.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a populacdo Brasileira vem passando
por grandes modificagdes que impactam diretamente em
mudancas no padrdo de saude e no consumo alimentar dos
individuos (GONCALVES, et al., 2015). O aumento da
alimentacdo fora do ambiente domiciliar, novos habitos
alimentares e a realizacdo de varias atividades na rotina do
individuo, eleva o consumo de produtos industrializados, em
especial os ultraprocessados (MARZAROTTO; ALVES, 2017).

Buscar por alimentos rapidos e de facil acesso, tem sido
um determinante prejudicial a salde, cujo consumo excessivo
desses alimentos acarreta diversas comorbidades ao ser
humano (LINDEMANN et al. 2016). Esse excesso pode causar
0 aumento do risco de obesidade e o aparecimento de doengas
cronicas nao transmissiveis (diabetes, doencas
cardiovasculares, hipertensdo), sendo estas grandes
causadoras de o6bitos precoces no mundo, perca da qualidade
de vida, limitacdo das atividades rotineiras e impactacdo na
renda familiar (VERONILDE, et al., 2017).
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A rotulagem vem estabelecer uma linha de comunicagao
entre os produtores de alimentos e o consumidor final que tem
o direito de receber informacdes sobre os produtos que ir4
adquirir. Uma legenda, uma imagem, ou tudo que for de forma
descritiva ou grafica, gravada, colada ou estampada sobre a
embalagem do alimento, faz parte da rotulagem (GONCALVES,
et al., 2015).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria T 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 auséncia do cliente,
deve conter rétulo. Ainda segundo a RDC 259/2002, os rotulos
ndo podem conter informacdes falsas ou que induzam o
consumidor a erro, confusdo ou engano referente ao produto
(ANVISA, 2002).

O fato da rotulagem ser obrigatéria ou o produtor ter a
obrigacéo de declarar diversas informagoes, nao quer dizer que
as melhores escolhas estejam sendo realizadas. E quanto ao
entendimento, € necessario que essas informacdes sejam
veridicas, completas e esclarecedoras, evitando confusédo de
significado de palavras ou termos (GONCALVES, et al., 2015).

A rotulagem dos alimentos € um assunto que vem
despertando interesse de muitos consumidores, nutricionistas e
outros profissionais da area da saude. Estudar o referido
assunto é de suma importancia para a humanidade, uma vez
que, a industrializacdo vem investindo cada vez mais na
producdo de alimentos ultraprocessados e de facil acesso, e
esses alimentos estdo cada vez mais presentes na mesa do
consumidor. Desta forma, esta pesquisa contribuira para
esclarecer duavidas em torno deste tema e tentar identificar
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quais os fatores que possam interferir na leitura e compreensao
das informagdes estampadas nos rotulos dos produtos
alimenticios.

Nesse contexto, o estudo teve como objetivo avaliar a
percepcdo de leitura de consumidores quanto as informacdes
contidas nos rétulos de produtos alimenticios, em um Centro
Universitario do interior da Paraiba. Identificar as dificuldades
de entendimento as informacdes dos rotulos por meio da
aplicacdo de um questionario; caracterizar o nivel
socioecondémico, demografico e escolaridade dos participantes;
verificar o habito de leitura e apontar quais as dificuldades no
entendimento dos rétulos que possam interferir diretamente na
saude.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo com abordagem
guantitativa, onde a coleta de dados foi realizada em um Centro
Universitario, localizado no interior da Paraiba. O universo da
pesquisa foi composto por 596 colaboradores (técnicos
administrativos, docentes e aprendizes), e a amostra utilizada
foi do tipo ndo probabilistica por conveniéncia, totalizando 235
respondentes com intervalo de confianca de 95% e margem de
erro de 5%.

Ap6s a aprovacdo do Comité de FEtica e Pesquisa
envolvendo seres humanos, a coleta de dados foi realizada de
forma Online, por meio de um questionario disponibilizado pelo
Google Forms. Os respondentes foram recrutados pelo e-mail
Institucional, de forma individual, onde responderam o
guestionario de Compreensdo das Informacfes Nutricionais
Complementares Veiculadas nos Roétulos 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 pagina da WEB, e sem a possibilidade

de assinatura fisica, ap0s o consentimento pos-informacéo, foi

i ndicado que fAao clicar no bot «o
concordar ou ndo em participar da pesquisa nos termos do

TCLE, e caso ndo concordasse, poderia apenas fechar a pagina

do seu navegador.

O questionario € constituido por 30 questdes, dos tipos
abertas e fechadas, sendo o Ultimo tipo, o mais utilizado.
Organizado em subdivisdes, sendo: a) caracterizacdo do
consumidor (variaveis demogréficas), b) dieta (variaveis de
atencdo dietética) c) rotulagem (variaveis de habitos de
consumo) e d) atributos (variaveis de avaliacdo quanto ao
conhecimento).

Foram considerados como critérios de inclusdo para
participar da pesquisa: ser um colaborador ativo do Centro
Universitario - UNIFIP, ter no minimo 19 anos e no méximo 70
anos, ser alfabetizado e aceitar participar do estudo de forma
voluntaria. Foram excluidos colaboradores com formacdo em
Bacharelado em Nutricdo ou areas afins.

Para tabulacdo e andlise dos dados foi utilizado o
programa de SPSS (Statistical Package for the Social Sciences;
versdao 21) e realizadas analises de estatistica descritiva
(média, desvio padréo e frequéncia).

RESULTADOS E DISCUSSOES

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 a renda mensal, a maioria recebe mensalmente menos
gue 5 salarios minimos, equivalente a 62,1% da amostra. Os
gue recebem renda entre 5 a 10 salarios minimos foram 29,8%;
5,1% afirmaram que recebem entre 11 a 15 salarios minimos;
1,7% recebem acima de 20 salarios minimos e 1,3% entre 16 e
20 salarios minimos. 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 estdo de acordo com um estudo realizado por
Lindemann et al (2015), que tiveram o intuito de determinar a
prevaléncia de leitura de rétulos e alimentos, por adultos e
idosos usuarios da atencdo basica, onde também encontraram
uma populacdo composta predominantemente pelo sexo
feminino (83,7%) e com renda média per capta de R$ 3.333,33.

Tabela 01 - Caracteristicas sociodemogréficos dos
participantes do estudo.
VARIAVEIS N %
Sexo
Feminino 158 67,2
Masculino 77 32,8
Idade Faixa Etaria Média
19-70 anos 37,9
Estado Civil N %
Com companheiro 154 65,5
Sem companheiro 81 34,5
Renda Mensal N %
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Menor que 05 salarios 146 62,1
minimos 70 29,8
5 a 10 salarios minimos 12 51
11 a 15 salarios minimos 4 1,7
Acima de 20 saléarios 3 1,3
minimos

16 a 20 salarios minimos

Grau de escolaridade N %

Especialistas 63 27,2
Mestres 61 25,5
Graduados 46 19,6
2° Grau 44 18,7
Doutores 18 7,7
1° Grau 3 1,3

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021

Os rotulos dos alimentos devem ter uma linguagem clara
para que ndo ocorram distor¢des e interpretacdes erradas, a
fim de promoverem uma maior compreensao por parte da
populacdo. Quando questionados ao habito de leitura da
rotulagem antes da compra do produto (figura 1), a grande
maioria (71,9%) dos participant
os r-tul os, enquanto que 14,5%
13,6% Anuncaodo | ee neta.$2020); tambémo s .
encontraram resultados semelhantes, quando avaliaram a
compreensao e utilizacdo da rotulagem nutricional com alunos
de uma escola técnica, onde a maioria as vezes leem os
rétulos (82,5%); 8,5% dos alunos reportaram que nunca leem
os rétulos e apenas 9% sempre leem.
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Figura 17 Habito de leitura dos rétulos dos participantes.

Habito de leitura dos rétulos

80,00% 71,90%

60,00% N
m As vezes
40,00%
14,50% 13,60% Sempre
) 0 , 0
20,00% ® Nunca
0.00%
As vezes Sempre Nunca

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021.

No que concerne a importancia da rotulagem, foi possivel
identificar que majoritariamente (98,3%) a amostra do estudo
considera sendo importante. E acerca da confianca das
informacdes escritas nos rétulos, 67,2% confiam nas
informagdes descritas e 32,8% n&o confiam. Em um estudo
realizado em S&o Vicente/SP, Goncgalves et al. (2015)
observaram que 45,71% dos consumidores entrevistados tém
consciéncia da importancia da rotulagem, ja sobre a confianca,
esse estudo ndo corrobora com o resultado desta pesquisa,
pois 51,43% dos entrevistados ndo confiam nos dados que
constam nas embalagens dos alimentos.

Quanto a influéncia dos termos (reduzido valor calérico;
light; diet; enriquecido e fonte de vitaminas) na decisdao de
compra, a maioria julga que os termos possuem uma influéncia

Am®di ao (46 %), enquanto que, pal
possuem uma Agrandeo influ°nci
influenciam na compr ao. Quanto

influenciarem na compra mais que as informacgdes nutricionais,
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notou-se que 38,3% declarou que ambos possuem uma
influ°ncia dAigual 0; 35, 7% acred
influ°ncia fAmenorod do que as in
consideram que tem uma fAmaioro
compra de um produto. Por fim, sobre o entendimento dos
termos (reduzido valor cal6rico; light; diet; enriquecido e fonte
de vitaminas), 58,7% dos participantes acham esses termos de
dificil compreenséo.

JA Hipdlito, Francisco (2015), ao interrogarem
universitarios da Universidade Tecnolégica Federal do Parana
i 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 #fan
e 41,1% dos entrevistados considerou que tanto os termos
guanto as informa-»es nutrici on:

quando decidem comprar um produto alimenticio. E em relagéo
ao entendimento dos termos, eles verificaram que 47,8% dos
entrevistados consideram de dificil entendimento.

A rotulagem dos alimentos tem carater informativo, e deste
modo, a prética da leitura € de fundamental importancia, nesse
contexto, percebe-se que a grande dificuldade dos
entrevistados é a dificil compreensdo dos termos utilizados. O
grande desafio dos consumidores parece ser, entao,
compreender as informacdes e utiliza-las de forma adequada.
Fatores como ndo compreender as informac¢des e nao confiar
nas declaragbes contidas nos rétulos podem desmotivar a
leitura.

Quando indagados em relacdo aos termos das
informacBes complementares (reduzido, aumentado, sem
adicdo, ndo contém, alto, fonte e baixo) contidas dos rotulos,
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segundo a RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, verificou-
se 0s seguintes resultados (Tabelas 2, 3 e 4):

Apoés avaliar as repostas sobre a compreensdo desses
atributos, percebeu-se que a maioria (66,7%) dos participantes
respondeu corretamente aos questionamentos, ou seja, de
acordo com o que determina a legislacdo vigente (dado
encontrado apos realizacdo de uma regra de trés: total de
perguntas sobre os atributos e a quantidade de respostas
corretas respondidas pela maioria dos participantes).

Conforme a RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, para

um alimento atribuir ao seu r -

ele deve possuir no méaximo 40 kcal por 100g ou 100ml em
pratos preparados. Portanto, um alimento pode ser considerado
Areduzido ou ligthod em valor
totais e saturadas, colesterol e sédio. E, quando questionados

sobre o teromo ddlai xioc va|| 59, 6%

que um alimento com baixo valor calérico pode ser considerado
um alimento ligth.
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Tabela 2 7 Atributos relacionados a rotulagem dos produtos
alimenticios.

ATRIBUTOS

O que se entende quando se Ié no rétulo N %
o termaozided?

Que o alimento contém pouca ou henhuma 53 22,6
guantidade de calorias, gordura ou sodio*.

Que quando comparado ao alimento| 161 68,5

original, tal produto tem, por exemplo,
menos calorias, gorduras ou sodio.

N&o sabe 21 8,9
Qualadi feren-a entre N %
teoro e Aaumentado t

Que o termo aumentado teor se refere a| 135 57,4

uma comparacao com o alimento original,
e o alto teor se refere a uma qualidade do

alimento*.

N&o sabe 67 28,5
Ndo ha diferenca, visto que ambos os 33 14
termos se referem a uma qualidade do

alimento.

Um produto que diz t N %
cal -ricoo pode ser

Sim* 95 40,4
N&o 140 59,6

O (*) no corpo da tabela é para destacar a respostas corretas referentes as
perguntas, de acordo com a legislacdo RDC 54/2012.

N: Equivale ao nimero de participantes.

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021.

107



PERCEPCAO DE CONSUMIDORES EM RELACAO AS INFORMACOES

CONTIDAS NOS ROTULOS DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

Tabela 3 1 Atributos relacionados a rotulagem dos produtos

alimenticios.

Um produto que diz N %
dea- sacareso ser cons

Sim 88 37,4
Nao* 147 62,6
Pode-se afirmar que um alimento com N %
Abai xo teor de gor dly

ter 8§ um Abai xo t e
saturadaso?

Sim 50 21,3
N&o* 84 35,7
N&o sabe 82 34,9
N&o sabe o que é gordura saturada 19 8,1
Ha diferenca entre um alimento cujo N %
r-tul o diz dAbaixo t

outro que diz #dcol e

guantidade de colesterol do alimento?

Sim* 120 51,1
Nao 55 25,5
N&o sabe 60 23,4
Qual a diferenca entre it eor bg N %
s-di oo e Ateor muitdd

A diferen-a ® que g 157 66,8
muito baixo de s-dic

de sodio menor em relacdo ao alimento

com Ateor baixo de g

N&o héa diferenca, os termos tém o mesmo 28 11,9
significado quantitativo.

N&o sabe a diferenca. 50 21,3
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O r-tulo de um alim| N %
cont ®m caloriaso?

O alimento ndo contém nenhuma caloria. 86 36,6
O alimento pode até conter uma | 135 57,4
guantidade insignificante de calorias*.

N&o sabe. 14 6
Um ali ment o, cujo N %
cont ®mo para det er mi

Um alimento sem nenhum teor do| 105 44,7
nutriente.

Um alimento pode conter determinado 94 40
nutriente, porém em uma quantidade

insignificante*.

N&o sabe. 36 15,3

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

perguntas, de acordo com a legislacdo RDC 54/2012.
N: Equivale ao nimero de participantes.
Fonte: Dados da Pesquisa, 2021.

Quanto ao atribut

decl arados com aster
fornece quanti dades

0 A n &462012Z o n t
permite 0 uso do termo quando na lista de ingredientes do
produto ndo constar os ingredientes ou se estes estiverem

i sco
n«o

(*), qu
signific

a esse atributo, 44,7% acreditam que quando esse termo €
citado no rotulo, quer dizer que aquele alimento ndo possui

nenhum teor do nutriente em questao.
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Tabela 4 1 Atributos relacionados a rotulagem dos produtos

alimenticios.
Quando se |é no rotulo de um produto N %
Alivre de col esterol
O alimento ndo pode conter colesterol em | 109 46,4
sua composicao, em hipétese alguma.
O alimento pode fornecer uma quantidade | 104 44,3
insignificante ou ndo conter colesterol*.
N&o sabe. 22 9,4
Quando se refere a um alimento N %
considerado fAfonte
gue quando se consome uma porcgéao de
100g (so6lidos) ou 100ml (liquidos)
supre?
Suas necessidades diarias de fibras. 44 18,7
10% das suas necessidades diarias de 70 29,8
fibras*.
N&o sabe 121 51,5
Quanto ao alimento que contem maior N %
quantidade de vitaminas e minerais?
O alimento cujo rotulo consta fonte de 69 29,4
vitaminas e minerais.
O alimento cujo rétulo consta alto teor de | 126 53,6
vitaminas e minerais*.
N&o sabe 40 17

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

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

N: Equivale ao nimero de participantes.
Fonte: Dados da Pesquisa, 2021.
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Ja 46,4% dos entrevistados, entendem queot er mo Al i
de <colesterol o quer di zer gue
colesterol em sua composi¢céo de forma alguma. E de acordo
com a legislagdo RDC 54/2012, esse termo pode ser utilizado,
desde que o produto contenha no maximo 5g de colesterol em
100mg ou 100ml.

No que se diz respeito a alimentos fontes de fibras, 53,6%
declararam n&o saber quanto em 100g ou 100ml do produto
pode suprir as necessidades diarias. E a RDC 54/2012 deixa
claro que alimentos fontes de fibras devem conter no minimo,
3g de fibras, em 100g ou 100ml de pratos preparados.

Ao relacionar a ndo compreensdo dos roétulos dos
participantes do presente estudo aos prejuizos que poderao ser
causados a saude, os termos com maiores dificuldades de
interpreta-«o foram: ficboani t x@&m ov, a | fic
de colesterolo e Afonte de fibr
consumidor a erro quanto as escolhas dos produtos
alimenticios, conforme sua necessidade.

Segundo Morais et al (2020), a interprecdo correta desses
termos podem funcionar como uma ferramenta para auxiliar nas
melhores escolhas dos consumidores, levando em
consideracdo a relacédo nutricdo e saude.

Um estudo realizado por Barros et al (2020) com
estudantes, encontraram resultados parecidos com o desta
pesquisa, quando questionados pelo entendimento dos termos
da informacao nutricional complementar dos roétulos para os
termos: fibras, gordura saturada e gordura trans (32,5%, 45,5%

e 44%, respectivamente) sdo incompreensiveis para uma
parcela dos estudantes envolvidos na pesquisa. Esses
resultados revelam o desconhecimento da populagéo acerca do
significado dos atributos na rotulagem pode interferir na saude
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dos consumidores. Haja vista que a gordura saturada e o
colesterol estdo diretamente ligados as doencas
cardiovasculares e as fibras tem papel fundamental na
diminuicdo da absor¢céo das gorduras no organismo humano,
assim, ajudando na reducao dos riscos de aparecimento de
doencas metabdlicas crénicas, como diabetes, dislipidemias e
doencas cardiovasculares.

Por fim, os resultados obtidos sugerem a necessidade do
estimulo a programas de educacéo nutricional, que auxiliem na
leitura e entendimento das informacdes contidas nos rotulos
dos produtos alimenticios.

CONCLUSAO

Os rotulos dos alimentos séo essenciais na comunicacao
entre consumidor/produto, e podem facilitar nas escolhas
alimentares mais saudaveis. Entretanto, nem todas as
informacdes dispostas nos rotulos garantam que 0s
consumidores, no momento da compra optem por melhores
escolhas, pois € necessario que elas estejam compreensiveis,
evitando distor¢ées no entendimento.

Pode-se concluir, pelo presente estudo, que apesar da
maioria dos participantes conhecerem algumas informacdes
contidas nos rotulos, determinados termos da informacéo
complementar como baixo valor cal6rico, ndo contém, livre de
colesterol e fonte de fibras, ainda ndo sao bem interpretados.
Além disso, verificou-se, também, que o habito de leitura dos
rétulos é uma préatica as vezes exercida pelos participantes,
mesmo a populacdo, em sua maioria, sendo composta por
pessoas com nivel superior quanto a escolaridade.

Portanto, € de suma importancia ressaltar a necessidade
de realizagdo de atividades educacionais, para orientar o
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consumidor na compreensdo das informacfes contidas nos
rotulos dos produtos alimenticios. Proporcionando assim,
melhor escolha na decisdo da compra, priorizando a saude e
suas necessidades.
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RESUMO: Alimentos funcionais sdo um tipo de alimento que
promovem protecdo a salde e por iSso apresenta crescimento
econdmico anual de aproximadamente 5% ao ano em todo o
mundo. O abacaxi contribui para mascarar o sabor forte
adquirido atraves da fermentacdo de bebidas probioticas. A
farinha de inhame (Dioscorea cayenensis), confere beneficios a
saude como por exemplo a modulacdo da absorcao intestinal
de lipidios, como um agente antiobesidade e efeitos
antioxidantes e antiinflamatorios. O objetivo deste estudo foi
elaborar e caracterizar uma bebida funcional ndo lactea
contendo Lacticaseibacillus casei, suco de abacaxi e farinha de
inhame. Foram investigadas as caracteristicas fisicas e
guimicas, a viabilidade do Lacticaseibacillus casei durante o
armazenamento e a resisténcia do probiotico a digestao
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 col6nias do L. casei foi > 10®° UFC.mL? do
microrganismo durante o armazenamento (28 dias) e eles foram
resistentes probiotico a digestdo gastrointestinal simulada in
vitro. (> 10* UFC.mL1). A associacdo das matérias-primas
abacaxi com a farinha de inhame apresentou-se como de
exceléncia para serem exploradas e utilizadas em conjunto para
promover a sobrevivéncia dos probiodticos, sendo uma
alternativa promissoras no desenvolvimento de probiéticos de
origem vegetal.

Palavras-chave: Lacticaseibacillus casei. Pineapple (Ananas
comosus L. Merril). Yam (Dioscorea Caynnensis). Alimento
funcional.

INTRODUCAO

Probiéticos sdo definidos como microrganismos vivos
gue, quando administrados em quantidades adequadas, séo
capazes de colonizar o trato gastrointestinal conferindo
beneficios a saude do hospedeiro FAO / OMS (2001). Eles
provavelmente representam a classe mais tipica de alimentos
funcionais (PEREIRA et al., 2011).

Alimentos funcionais (AF) sdo um tipo de alimento que
promovem protecao a saude e por isso apresenta crescimento
econdmico anual de aproximadamente 5% ao ano em todo o
mundo (GRANATO et al., 2010), sendo os produtos lacteos
fermentados o tipo mais comum de AF usado para ingestao de
probidticos (SHIBY; MISHRA, 2013).

Apesar dos beneficios da inclusdo de probidticos na
alimentacédo, sua aplicacéo pratica ndo tem sido implementada
de maneira uniforme, uma vez que individuos com alergia ou
intolerancia alimentar, principalmente intolerantes ou alérgicos
a alguns constituintes lacteos, ndo fazem uso desses alimentos
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(PEREIRA et al., 2011; ESPIRITO-SANTO et al., 2012). Além
disso, a grande maioria da populacédos desfavorecida ndo tem
condi¢Bes de comprar alimentos lacteos funcionais (ESPIRITO-
SANTO et al., 2014).

O Desenvolvimento de bebida vegetal tem se mostrado
uma alternativa viavel para contornar tais dificuldades
(AGUILAR; RIVERA, 2019). o que tem sido observado pelo
crescente aumento na utilizacdo de frutas e vegetais para
substituir os derivados do leite. Aliado a isso, a boa aparéncia e
bom gosto das formulacdes e o excelente contetdo nutricional
sugerem que vegetais podem atuar como meio ideal para o
crescimento probidtico (RIVERA-ESPINOZA; GALLARDO-
NAVARRO, 2010; ELLENDERSEN et al.,, 2012; AGUILAR;
RIVERA, 2019; GUEDES, 2021).

Estudos anteriores indicam que as caracteristicas
sensoriais sdo o principal fator de influéncia para a aceitacéo do
alimento funcional (URALA; LAHTEENMAKI, 2007). Um forte
sabor estranho € desenvolvido apos a fermentacao de bebidas
vegetais (LUCKNOW,; DELAHUNTY, 2004) e muitas vezes para
mascarar esse sabor incomum, muitos sucos de frutas ja foram
utilizados, como o abacaxi (SHEEHAN et al., 2007).

O abacaxi € uma fruta tropical de maior cultivo no Brasil,
devido ao seu sabor e aroma agradaveis (ROGERIO et al.,
2007; THE, 2007). O fruto é composto por fusdo quase
completa de 100-200 bagos podendo apresentar peso de 0,5 a
2,5 Kg, rica em acglcares, 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 sao inerentes ao
tubérculo do inhame (Dioscorea caynnensis) como por
exemplo: a modulacdo da absorcdo intestinal de lipidios
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(NISHIMURA et al., 2011), como um agente antiobesidade
(XIAO et al., 2010) e efeitos antioxidantes e antiinflamatorios
(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
sdo devido a presenca dos fitoquimicos, &cidos fendlicos,
dioscorina, dioscina e alantoina (GO et al., 2016).

O inhame (Dioscorea cayenensis) é um tubérculo
cultivado e consumido em todo o mundo (FAO,2018), de facil
acesso, promove seguranca alimentar e resgata a cultura
regional de paises como regides tropicais e subtropicais da
Africa, Asia, Pacifico, Caribe, América do Sul e Latina
(AZETEH et al., 2019; FAOSTAT, 2014; NGO-NGWE et al.,
2014).

O Brasil € o segundo pais da América do Sul que mais
produz inhame, sendo o Nordeste do pais a segunda regido
com maior producéo, perdendo apenas para o sudeste. Ainda
dentro dessa regido, a Paraiba € um dos estados que lideram
esse ranking (IBGE, 2009).

Destarte, o objetivo do presente estudo foi produzir uma
bebida probidtica ndo lactea contendo Abacaxi e FI, fermentada
com Lacticaseibacillus casei. A viabilidade da bebida e a
resisténcia de L. casei a digestdo gastrointestinal simulada in
vitro também foram avaliadas.

MATERIAIS E METODO
Obtencéao da farinha de inhame (Dioscorea cayennensis)

O inhame foi lavado e escovado em agua corrente e
sanitizado em agua clorada (150 ppm - 15 minutos). Apds
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descascamento e fatiamento, foram submetidos ao
branqueamento, secagem, trituragdo e pulverizagéo, conforme
Figura 1. A coposicao quimica da farinha € mostrada na Tabela
1(GUEDES et al., 2021). A seguranga microbioldgica foi testada
negativa para coliformes a 45 ° C, estafilococos coagulase
positiva, Bacillus cereus, Salmonella sp / 25g e bolores e
leveduras (AOAC, 2016).

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

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

Obtencéao do suco tropical de abacaxi

Os frutos foram selecionados, pesados em balanca
eletrdnica, lavados em agua corrente e higienizados em agua
clorada (200 ppm - 5 minutos). Em seguida, foram enxaguados
em agua potavel e, em seguida, descascados, cortados e
triturados em liquidificador semi-industrial. Para obtenc&o do
suco tropical, a polpa foi diluida na proporcdo de 55% para
adequacao Brix (6,00), segundo critérios estabelecidos pela
Legislacdo Brasileira para Sucos Tropicais (BRASIL, 2003).
Nenhum acucar adicionado foi usado nas bebidas.

Ativacédo 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 condi¢des anaerdbias. A viabilidade das cepas foi
testada pelo procedimento de diluicdo em tubos multiplos até
107 e 1 mL do substrato foi inoculado em agar 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 adicdo de 2%
da farinha de inhame ao suco de abacaxi previamente
pasteurizado (72 ° C - 5 min). O inéculo de L. casei foi
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adicionado as bebidas na concentracdo de 2%. As bebidas
foram entdo mantidas a 27 + 2°C por 48 horas para fermentacao
e depois colocadas no refrigerador a 10 £ 2°C. Durante a
fermentacdo, a faixa de pH foi monitorada. Dois controles C
(suco apenas) e C+ controle positivo (suco adicionado de L.
casei) foram estabelecidos.

Tabela 1: Composicdo centesimal da farinha de inhame
(Dioscorea cayenensis)

Analises Farinha de inhame
9.100 g* (xDP*)

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 i Desvio Padréo.
Fonte: GUEDES et al., 2021

Composicao quimica e analise microbioldgica

A composi¢cdo quimica das bebidas foi estabelecida.
Foram realizadas analises de umidade, proteina (P), lipidio (L),
cinzas, carboidratos totais (CT) e fibras. Todas as analises
foram realizadas em triplicata e os valores médios expressos
em g/100g (AOAC, 1990). O valor energético total (VET) foi
calculado pela seguinte equagao: VET = (CT x4) + (P x4) + (L
X 9).
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As andlises para auséncia de coliformes a 45 °C e
Salmonella em 25 e 50 mL da bebida foram realizadas em
triplicata (AOAC, 2016).

Avaliacao da vida de prateleira da bebida

A vida de prateleira consistiu na contagem de bactérias
viaveis, pH e estabilidade biologica (ver item 2.5) aos 0, 7, 14,
21 e 28 dias de fermentacédo. Para analise de bactérias viaveis
as amostras foram tratadas conforme descrito no item 2.3. As
colénias foram contadas e os resultados expressos como log
CFU.mL™. A andlise do pH foi realizada em potenciometro.

Sobrevivéncia do L. casei a digestdo gastrointestinal
simulada in vitro

A digestéo gastrointestinal in vitro foi realizada conforme
Guedes et al, 2001. Os testes foram realizados em
quadruplicata. O controle consistiu na incubacdo da amostra
sem alteragéo do pH ou adi¢cdo de enzima. Para verificagdo da
resisténcia a digestédo, a viabilidade do processo digestivo foi
testada incubando a amostra, apds a exposicao, em meio MRS
a 37°C por 72 horas em condi¢cdes anaerobias. Os resultados
estdo expressos como LogUFC.mL 1. As andlises ocorreram no
preparo das bebidas (0-D) e 28 dias ap0s (28-D).

Andalise estatistica

Todos o0s ensaios foram realizados em triplicata. Os
resultados da contagem bacteriana foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA), considerando a concentracéo de FI. Os
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valores sdo apresentados no texto como média ou média *
desvio-padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Processo de fermentagcéo das bebidas

A fermentacdo das bebidas foi monitorada durante 72
horas. A Tabela 2 mostra que houve variacdo do pH ao longo
do tempo, mas uma diferenca significativa das médias foi
observada apenas a partir de 48h de fermentacdo. Colaborando
com dados descritos na literatura (PEREIRA et al., 2011).

Tabela 2: Variacdo do pH durante a fermentacédo da bebida
functional de abacaxi (Ananas comosus L. Merril) e inhame
(Dioscorea caynnensis) fermentada com Lacticaseibacillus
casei.

Tempo Amostras
(horas)
C C+ Bebida
0 3.73% 3.80% 3.907P
24 3.674a 3.74%a 3.814p
48 3.27Ba 3.2082 3.268P
72 3.09¢ 3.05¢ 3.16¢P

C (suco apenas) e C+ (suco adicionado de L. casei) indicam o0s grupos
controles. A i C Para cada ensaio, as médias na mesma coluna com
diferentes letras mailsculas 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 +) ndo diferem significativamente, mas sao
significativamente diferentes da amostra com 2,0% de FI.

A andlise de variancia (ANOVA) mostrou uma mudanca
no pH ao longo do tempo de fermentacdo. Este € um achado
interessante, pois indica que a presenca de Fl ndo altera a
producdao relativa de acido latico pelo metabolismo do L. casei.
Positivamente, a Fl pode ter adicionado nutrientes benéficos,
como minerais, vitaminas, fibras dietéticas e antioxidantes
(PAULA et al., 2012).

Composicao centesimal e analise microbiolégica das
bebidas

A analise da composicao centesimal das bebidas mostra
gue sdo ricas em carboidratos, com baixo valor calérico 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 recomendacdo 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 porcao.
Assim, todas a bebida deste estudo pode ser considerada uma
boa fonte de fibra, pois fornece 5,00 g (20%) na porcéo de
200mL.
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Tabela 3: Composicdo centesimal da bebida functional de
abacaxi (Ananas comosus L. Merril) e inhame (Dioscorea
caynnensis) fermentada com Lacticaseibacillus casei.

Analises Amostra
Umidade 91,91
Cinzas 0,13
Proteina 0,29
Lipidio 0,25
Carboidrato 7,25
Fibra 2.50
Valor energético 33,49
total (Kcal)

A seguranca microbiologica das bebidas também foi
testada, com resultados negativos em todas as analises,
indicando exceléncia nas medidas higiénicas e sanitarias
tomadas para a realizagdo dos experimentos.

Avaliacéo davida de prateleira da bebida

A Figura 2 mostra a variacdo do pH e a contagem de
bactérias lacticas da bebida durante o armazenamento. O pH
permaneceu quase constante ao longo do periodo de
armazenamento, nenhuma diferenca estatistica foi observada.
Este € um dado muito interessante uma vez que um dos
desafios na producdo de probioticos para bebidas vegetais é
manter a viabilidade e funcdo dos microrganismos. Inseridos
em ambiente estavel, os microrganismos tém maior chance de
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sobrevivéncia  (MATTILA-SANDHOLM et al, 2002;
CHAMPAGNE et al., 2005).

Essa hipbétese poderia ser testada analisando a
quantidade de microrganismos nas bebidas em 28 dias de
armazenamento. A contagem de bactérias lacticas 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™, respectivamente.

Figura 2. Variacdo do pH e contagem de UFC (LogUFC.mL™?)
durante a vida de prateleira da bebida functional de abacaxi
(Ananas comosus L. Merril) e inhame (Dioscorea caynnensis)
fermentada com Lacticaseibacillus casei.

10.0 - 3 - 3.4
——Log (CFU.mL " )-=-pH

©
o
O

Log UFC.mL"
©
o

90
o
1

0
o

3.2

Tempo (dias)

Os simbolos *, O e # indicam ndo haver diferenca significativa entre os
valores do mesmo parametro avaliado.

Uma curva diauxica de crescimento do L. casei pode ser
observada na Figura 2. A estatistica ndo mostra diferenga 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 viaveis que se
encontrava na preparagao no dia 0. As bebidas do 28° dia
apresentam a mesma quantidade de L. casei viaveis
encontrada no 7° dia de armazenamento.

Esses resultados sédo suficientes para demonstrar nao
apenas a sobrevivéncia do L. casei, mas sua multiplicacdo
durante o armazenamento, mostrando que abacaxi e inhame
podem ser usados como substratos, conforme ja 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 adicao de
arroz para melhorar uma bebida a base de soja. O arroz
funciona como matéria-prima rica em carboidratos como a Fl. A
adicdo é considerada uma forma barata de aumentar o valor
energético (SABANIS et al., 2009).

A excelente adaptacdo de L. casei ainda reflete seu
efeito  probidtico, pois durante todo o periodo de
armazenamento apresentou contagem de UFC de 107 / mL,
valor superior ao necessario para exercer efeitos positivos no
organismo que variam entre 10° e 10° UFC/g ou mL (FOOKS;
GIBSON, 2002; ZENDEBOODI et al., 2020).

Sobrevivéncia do L. casei a digestdo gastrointestinal
simulada in vitro

As contagens médias de L. casei obtidas nos tempos 0 e
28 dias sdo mostradas na Figura 3.

126



PROSPECTO DE BEBIDA FUNCIONAL DE ABACAXI (Ananas comosus L. merril)
E INHAME (Dioscorea caynnensis) FERMENTADA COM Lacticaseibacillus casei

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: Resisténcia do L. casei a digestdo gastrointestinal
simulada in vitro da bebida functional de abacaxi (Ananas
comosus L. Merril) e inhame (Dioscorea caynnensis)
fermentada com Lacticaseibacillus casei.

H Tempo D-0
/@ Tempo D-28

(o)) ~ (0o}
1 1 1

Log (UFC.mL")

(&)
1

Controle Pepsina Bile - 2h

O simbolo # indica que as amostras diferem significativamente do controle.
O simbolo O indica que as amostras diferem significativamente com o tempo
(p <0,05). Os asteriscos (*) indicam que as amostras diferem
significativamente ao mesmo tempo.

N&do houve diferenca significativa na contagem de
microrganismos no grupo controle nos momentos D-0 e D-28.
A andlise estatistica mostrou que todos os tratamentos em
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ambos os periodos diferiram significativamente do controle (#),
0 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 probiéticos é um fator importante para
garantir sua capacidade de promover salde e bem-estar (FAO/
OMS, 2002). Nao sobreviver ao ambiente acido do estdmago e
a acao da bile sdo os principais fatores para a diminuicdo da
viabilidade dos microrganismos probiéticos (KLAYRAUNG et
al., 2009; BEGLEY et al., 2005).

Os resultados do presente estudo demonstram que o L.
casei foi capaz de resistir a passagem simulada in vitro pelo
trato gastrointestinal. Todos os tratamento apresentaram
contagem na ordem de 108, com excecéo dos tratamentos com
bile por 4 horas que apresentam contagens da ordem de 10°.
Esses dados corroboram a hipétese de que o abacaxi
suplementado com FI é uma boa alternativa para adaptacao do
L. casei em produtos probioticos de origem vegetal (COSTA et
al., 2013).

CONCLUSOES

O desenvolvimento de bebidas vegetais funcionais com
0 uso de probidticos é uma alternativa promissora para a
substituicdo do uso de leite e derivados na alimentacao. Além
de favorecer grupos populacionais que necessitem realizar a
exclusdo destes ingredientes da dieta, caso da intolerancia a
lactose e da alergia a proteina do leite de vaca, também é
extremamente interessante dada a insercdo de produtos de
origem vegetal na alimentagao, que sé&o sabidamente fontes de

vitaminas, minerais, fibras e compostos funcionais que
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protegem a saude. No caso da presente bebida, representados
pelo inhame e o abacaxi.

Quanto ao aspecto de Vviabilidade da bebida
apresentada, ressalta-se a excelente resisténcia do L. casei
durante a vida de prateleira, bem como sua alta resisténcia as
simulacgdes in vitro da passagem pelo trato gastrointestinal.

Desta feita, aponta-se como promissora a bebida ora
apresentada, tanto sob a 6ética da viabilidade tecnologica,
quanto pela valorizacdo dos aspectos de saude e ainda frente
as vertentes de regionalidade e sustentabilidade.
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RESUMO: A nutricdo funcional € uma é&rea que busca
relacionar a alimentacdo com as alteragcbes metabdlicas e
fisiologicas do organismo. Dessa forma, € de suma importancia
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
guando unidos, podem proporcionar uma refeicdo 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 preparacao de uma omelete de sardinha, visando
sua funcionalidade proteica. Com isso, a realizacao da receita
foi dividida em etapas de pré-preparo, preparo, fase de coccéo
e foram utilizados dados da Tabela Brasileira de Composicao
de Alimentos (TBCA) para os célculos da composicédo
nutricional. Observou-se que todos os alimentos sofreram
perdas de peso sutis durante as etapas. A omelete mostrou-se
ser uma preparacao de elevado custo-beneficio, com gasto total
de catorze reais e cinquenta centavos. Logo, a omelete
conseguiu atingir seu objetivo como uma receita com
funcionalidade nutricional e pratica por meio das técnicas
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dietéticas, proporcionando ao consumidor uma refeicdo
equilibrada, nutritiva e atrativa as caracteristicas sensoriais.
Palavras-chave: Alimentacdo. Ficha técnica. Omelete de
sardinha.

INTRODUCAO

A nutricdo funcional, por meio da ciéncia, busca
relacionar a alimentacdo com as alteracdes fisiologicas e
metabdlicas que acontecem no organismo, correlacionando a
genética, as intervencdes clinicas, fatores ambientais, estilo de
vida na modulagdo e progressao de doengas (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 equilibrio nutricional e a
biodisponibilidade dos nutrientes dos alimentos para as atender
as necessidades nutricionais individuais, como 0s nutrientes
trabalham simultaneamente no organismo €& de suma
importancia atribuir os alimentos funcionais da dieta aos
beneficios a saude, como por exemplo o ovo e a sardinha, que
guando unidos podem proporcionar uma refeicao 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 € um dos alimentos mais usados na alimentacéo
humana, devido seu preco acessivel, perfil nutricional e cocc¢éo,
entre elas, destacam-se o ovo frito, mexido, cozido, poché,
assado, na forma de omelete e suflés, além disso, ele também
pode ser utilizado em espécie ou como ingrediente, podendo
desta maneira, ser inserido em diversas refei¢cdes, além de ser
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um alimento de fontes confiaveis para obtencdo de compostos
nutricionais como  vitaminas, minerais, componentes
antioxidantes, e em especial, as proteinas (DOMENE, 2011;
SANTOS, 2018).

Em contrapartida, esse superalimento também esta
associado a principal fonte de colesterol dietético, promovendo
0 surgimento de barreiras para o seu consumo adequado,
possuindo uma relacdo popularmente negativa com o colesterol
sérico gerando aumento para o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares (GRIFFIN, 2016). Entretanto, estudos
realizados pelo renomado grupo PREDIMED (PREvencion con
Dleta MEDiterranea), com 7.216 participantes mostrou que o
consumo de dois a quatro ovos Ou mais semanais nao
elevavam incidéncias para o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares quando comparado com individuos com baixa
ingestéo do alimento.

Em soma, 0 est INNAKE Om WA TOu3l
EGGS PER DAY IS ASSOCIATED WITH CHANGES IN HDL
FUNCTION AND INCREASED PLASMA ANTIOXIDANTS IN
HEALTHY, YOUNG ADULTS. (A ingestdo de até 3 ovos por
dia esta associada a alterac6es na funcdo de HDL e aumento
de antioxidantes plasmaticos em adultos jovens saudaveis),
realizado no ano de 2017 com trinta e oito homens e mulheres
saudaveis, mostrou que a ingestdo diaria de dois a trés ovos
aumentava a funcionalidade a HDL e carotenodides plasmaticos,
0s quais sao fatores anti-inflamatorios e antioxidantes, na qual
também foram observados um aumento dos niveis da
paraoxonase-1 e apolipoproteina Al diante do aumento no
consumo dos ovos. Logo, se o consumo desse superalimento
for associado a praticas de exercicio fisico, ele ira proporcionar
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beneficios funcionais para o organismo, sem causar alteracées
maléficas ao perfil lipidico (SANTOS, 2018).

Semelhante a isso, a sardinha é um alimento que possui
grande importancia nutricional e destaque econdmico no grupo
dos pescados. Seu perfil nutricional é rico em compostos
minerais, proteinas de alta qualidade, baixo teor de colesterol,
vitaminas lipossoluveis A, E, D e representando uma excelente
fonte alimentar de vitaminas do complexo B, e em especial, elas
possuem elevadas concentracdes de acidos graxos essenciais
importantes para o organismo como 0 caso dos 6mega-3 e
acidos eicosapentaenoico, onde a gordura proveniente desse
pescado possui um diferencial quando associada as gorduras
vegetais de outros animais, devido sua maior variedade de
acidos graxos de cadeia longa e poliinsaturados (FERREIRA et
al., 2017; MARTINS et al., 2016; MOREIRA, 2016).

Por serem ricas em 6mega-3, o consumo das sardinhas
também pode auxiliar na prevencdo contra doencas
cardiovasculares, atuando de maneira anti-inflamatoria e
antioxidante, além disso, esta associado na prevencdo 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 culinario, como o caso da omelete de
sardinha. Dessa forma, no curso de Nutricdo, existe o
componente curricular de Técnica Dietética, que estuda as
modificagdes ocorridas nos alimentos durante todas as etapas,
desde a escolha do alimento até a apresentacéo final do prato,
além disso, avalia fatores como consumo, planejamento,
desperdicios e custos da preparacéao.
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Por isso, torna-se de suma importancia o conhecimento
das técnicas dietéticas em quaisquer que sejam as
preparagbes, uma vez que elas poderdao auxiliar os
manipuladores na reducdo das perdas nutricionais. No ambito
da técnica dietética, existem recursos que auxiliam os
profissionais em um melhor planejamento das preparacoes,
como caso das Fichas Técnicas de Preparacéo (FTP) que séo
utiizados para garantir que uma mesma preparacdo seja
fornecida com a mesma qualidade e caracteristicas sensoriais,
independentemente de seu manipulador (NASSIF; SILVA,;
SERPA, 2017).

Sendo assim, torna-se interessante a realizacdo de
preparacdes envolvendo esses dois ingredientes com obijetivo
de proporcionar uma refeicdo equilibrada e rica em nutrientes,
e com funcionalidade nutricional, com isso, 0 objetivo deste
capitulo € detalhar as Técnicas Dietéticas para melhor
aproveitamento dos nutrientes e da funcionalidade destes
alimentos.

MATERAIS E METODOS

Foi selecionada uma preparagao, na qual foi realizada
durante a aula pratica do componente curricular Técnica
Dietética no ano de 2021. A preparacao escolhida foi uma
omelete de sardinha, que seguiu a receita e medidas caseiras,
gue serdo descritas posteriormente.

ELABORACAO DA FICHA TECNICA i MATERIAIS

Para sua elaboracdo foram utilizados os seguintes
materiais. Acessorios: Frigideira antiaderente; tigela de vidro;
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prato raso; pires; xicara de ch@; faca; garfo; colheres de cha;
espatula de plastico. Ingredientes: Sardinha 94 gramas - 1 lata;
ovo 96 gramas - 2 unidades; coentro 22 gramas; margarina 6
gramas - 1 colher de cha; sal a gosto 1 grama. Equipamentos:
Balanca digital; fogao.

SELECAO E PRE-PREPARO

Inicialmente, foram selecionados todos ingredientes e 0s
utensilios necessarios para a execucdo da preparacdo da
receita, na sequéncia, todos os materiais foram colocados em
cima da banca, esta que passou pelo processo de limpeza e
higienizacdo para que a superficie pudesse ser utilizada como
base da preparacdo do alimento. As etapas de preparacao
deram-se inicialmente pelo pré-preparo que séo as operacdes
preliminares da submissdo as demais etapas.

Em seguida os ingredientes escolhidos passaram pelo
processo de pesagem, sobre a balanca digital foi colocado o
pires e na sequéncia 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
mecanico com o garfo em movimentos repetitivos de pressao
da sardinha contra o pires, deixando a mesma toda amassada.
Depois ela foi direcionada para pesagem novamente para
identificacdo do peso liquido (PL) apds o processo mecanico,
entretanto antes da verificagcéo, foi necessario tarar o peso do
pires utilizado como base, assim, seu PL constatado foi de 91
gramas.

Dando seguimento na verificacdo 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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utensilio, uma xicara de cha foi utilizada como base de apoio,
antes de pesar o alimento, a fim de que se obtivesse o0 maximo
possivel precisdo do PB das duas unidades de ovos utilizadas,
as quais apresentaram 123 gramas, em seguida, 0os ovos foram
pesados sem a casca e obtiveram o PL de 96 gramas. Logo
depois, o coentro utilizado na preparacdo foi devidamente
higienizado para posterior consumo, passando também pelo
processo de pesagem onde o, PB obtido foi de 22 gramas.

Para a preparacao da omelete, foi retirada a parte da raiz
do coentro e posteriormente passou-se para O processo de
corte em fracbes menores, ap0s esse processo 0 Mesmo
passou por uma segunda pesagem que apresentou 16 gramas.
Ao final dessa etapa, sucedeu-se também a mensuracdo da
margarina, utilizando como base de apoio a colher de cha com
o resultado de 6 gramas e respectivamente o sal seguindo o
mesmo protocolo da utilizacdo da colher de cha obtendo 1
grama.

FASE DE PREPARO

Em segundo momento, apo6s todos os ingredientes da
receita estarem devidamente separados e pesados. Sucedeu-
se a continuacéo do processo de preparacdo da receita, nesta
etapa de operacdo de unido dos ingredientes foi usada uma
tigela para bater os ovos. Esse processo de bater os ovos é
essencial para unido da clara de gema para que tenha uma
consisténcia melhor para a adicdo dos demais componentes da
receita. Na sequéncia, foram colocados o coentro fracionado, a
sardinha amassada e o sal para finalizacdo da mistura dos
ingredientes.
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FASE DE COCCAO

Para a Ultima etapa de preparacao foi utilizado o método
de coccéo seco de modo direto, isto é, o fogo como meio de
operacdo térmica que altera a consisténcia e o sabor do
alimento. Dessa forma, foi ligado o fogo em temperatura média
de aproximadamente 120 graus. Ademais, 0 meio de conducao
de calor escolhido para preparagcao 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 cha. Posteriormente, apdés
alteracéo do estado fisico da margarina do sélido para o liquido,
isto €, o ponto ideal para fritar a omelete de sardinha. Por fim,
apos submeter o alimento a fase de coccédo, foi necessario
atentar-se a modificacdo da textura da comida para que os dois
lados da omelete fossem fritos de maneira igualitaria. A
presente fase durou em média de cinco minutos, sendo
submetido ao fogo em seguida, aa apresentacao final.

Para obtencédo do calculo da composicao nutricional foi
utiizado a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TBCA) onde os calculos foram realizados por meio do peso
liguido multiplicados pela medida caseira de 100g de cada
alimento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os alimentos estdo submetidos a sofrer modificacdes por
fatores fisicos, quimicos e biologicos e, além desses, existem
as alteracoes por tipo e intensidade de calor, tempo de cocc¢dao,
material do utensilio, adequacdo de equipamentos e a
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qualificacdo de manipulador, ou seja, o tipo de treinamento e
aptiddo que o mesmo recebe reflete diretamente no resultado
final da preparacdo, onde a qualidade da preparacdo esta
diretamente relacionada com as técnicas dietéticas, que visam
uma producdo de qualidade e quantidades equilibradas.
Ademais, fatores como: Tempo de armazenamento, pré-
preparo, preparo, espera e distribuicdo também podem causar
modificagdes nos alimentos (DOMENE, 2011).

Conforme Jomori et al. (2018) a definicao de habilidades
culinarias trata-se da juncéo de trés fatores, como confianca,
atitude e aplicagdo do conhecimento individual para execugao
das preparacdes culinarias que variam desde a etapa de
planejamento de cardapios a etapa de compra e preparo dos
alimentos, sendo eles alimentos in natura, minimamente
processados. Em suma, o Guia Alimentar para Populacéo
Brasileira do Ministério da Sautdeas def i ni u como
envolvidas com a sele¢do, pré-preparo, tempero, cozimento,
combina-«0 e apresenta-«o dos al

Essas definicbes fortalecem o principio da técnica
dietética no desenvolvimento de habilidades culinarias e
promocdo de saude, uma vez que se torna importante
compreender como as técnicas dietéticas sdo empregadas no
preparo dos alimentos desde o processo de selecdo da matéria-
prima, limpeza dos utensilios utilizados e a partir disso, poder
iniciar o processo da preparacdo, 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
refeicbes mensurando os diversos géneros alimenticios,
produzindo assim uma preparacdo atraente aos estimulos
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sensoriais e visuais, rica em compostos nutritivos como o caso
da presente omelete, rica em fontes proteicas, onde a andlise
dos dados da preparagao permitiu identificar quais ingredientes
apresentaram maiores perdas de peso.

Com isso, foi possivel observar que todos os alimentos
sofreram mudangas sutis, entretanto, oS ovos apresentaram
maiores perdas devido a diferenga entre seu PB e o PL ap0s
retirada das cascas, a sardinha e o0 coentro também
apresentaram perdas de peso apos retirada de partes
consideradas ndao comestiveis, conforme mostra a Tabela 1.

Tabela 1. Peso bruto, peso liquido e fator de correcdo (FC) da
preparacdao omelete de sardinha.

INGREDIENTES PESO F.C.
Alimento Medida caseira Bruto Liquido -
Coentro (TBCA) 1 ramo 229 16 g 1,37
Ovo (TBCA) 2 unidades 123 g 96 g 1,28
Sardinha (TBCA) 1 lata 94 g 91g 1,03
Margarina (TBCA) 1 colher de ch&a 69 69 1
Sal 1 colher de cha als als 1
Total - 246 g 209 g -

Fonte: Dados do autor (2021).

O tempo médio de pré-preparo e preparo para sua
execucado foi de quinze minutos. O fator de corre¢édo (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 preparacao por perdas na etapa de higienizacao
com a remocao de partes consideradas ndo desejaveis (DA
SILVA; JESUS; SOARES, 2016; DOS SANTOS, BASSO,
2019).

Além do FC, também existe o fator de cocg¢éo (IC), que
esta associado com as alteracdes fisicas do alimento como:
Tipo (Umido ou seco) e intensidade de calor, tempo de coccao,
espécie de utensilios e qualificacdo do manipulado. Segundo
PEREIRA (2017), o resultado da converséo dos alimentos ap6s
a etapa de coccao tende a ser menor que 1 para alimentos de
origem animal indicando que houve perda de peso durante o
processo de coccdo, 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 por¢ao, conforme mostra a tabela 2.

De acordo com Domene (2011), o ovo é um alimento
muito versateis e de grande importancia nutricional e culinaria,
além de seu elevado teor proteico de solubilidade, capacidade
de formar espuma e presenca 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 calcio, ferro, enxofre,
fésforo, potassio e selénio em sua composicdo dependendo da
alimentacdo da ave, ademais os lipidios que o compdem sao:
66% de triglicerideos, 28% de fosfolipidios e 5% de colesterol.

Desse modo, quando misturado com a sardinhas, eles
podem da origem a preparacdes com alto valor nutricional
devido a essa possuir diversos beneficios a saude por suas
elevadas concentracbes de &cido graxo poli-insaturados
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0mega-3 e 4cidos eicosapentaenoico, juntamente ao fator da
sardinha possuir destaque entre o grupo dos pescados diante
da sua importancia econémica (MARTINS et al., 2016) o que
torna a omelete de sardinha uma preparacdo com elevado
custo-beneficio, nutricional e econébmico 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 fracdo de gastos de
aproximadamente 7 reais e 94 centavos utilizados na receita
conforme visto na Tabela 2.

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

INGREDIENTES CUSTO-MERCADO IC
Total Merca Quanti- Rendi- | Per-
com- do Fracdo | dede mento | da -
prado utilizada (%) (%)
coentro R$ R$ 27,3
TBCA ' -
( ) 22 g 2,00 145 16 g 27% | %,
Ovo (TBCA)
123 ¢ 3R§;O 2R1$8 96 g 78% | 22% | -
Sardinha R$ R$
(TBCA) 125¢g 4.50 327 91¢g 96,8% | 3,2% -
Margarina R$ R$0,0
(TBCA) 2009 | 400 | 48 69 - T
Sal 1kg 1R(;$0 R$1 qls - - -
R$ R$ 14,6 0,6
Total - 14,50 7904 209 g 85,4% % 5
Total por R$ R$ 0 146 | 0,6
progao - 14,50 | 7,94 2099 | 854% | Ty 2

Fonte: Dados do autor (2021).
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Desse modo, para um melhor mapeamento das
preparagbes, as FTPs sao utlizadas para auxiliar os
profissionais e manuseadores na aquisicdo das quantidades
exatas dos itens utilizados, nos calculo de custo, rendimento e
perdas da refeicdo, proporcionando uma padronizacdo do
controle dos gastos e preco de venda (BRAGA, 2017).

Além disso, FTPs promovem um aperfeicoamento na
integragdo e treinamento dos funcionarios, facilitando a
execucao durante a preparacgao, por isso € de suma importancia
que a elaboracéo das FTPs seja precisa e complexa, devendo
conter todas informacgdes necessérias para elaboracédo correta,
entre elas, as mais importantes séo: Ingredientes, Peso Bruto
(PB) e Peso Liquido (PL), Fator de Correcéo (FC), numero de
por¢cdes, custo unitario de cada ingrediente, custo da
preparacao pronta, custo da por¢cdo, modo de preparo, tempo
total de preparo, incluindo o pré-preparo e preparo, valor
caldrico total da por¢cao e composicao nutricional da preparagéo
incluindo macro e micronutrientes (NASSIF; SILVA; SERPA,
2017).

Assim, as FTPs irdo assegurar que todas as preparacoes
possuam quantidades e qualidade constantes, com valor
energeético total e os nutrientes fornecidos distribuidos de forma
igualitaria em cada porcédo, além disso, ela promove beneficios
a todas as categorias envolvidas na preparacdo e saude do
consumidor (BRAGA, 2017) assim como na Tabela 3.

Logo, a propor¢cao de densidade energética dos ovos é
a maior em comparagao 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 Preparacao: Omelete de sardinha.
NOME DA PREPARACAO: Omelete de sardinha Data: 04/08/2021

INGREDIENTES PESO(g) FC CUSTO
Alimento Medida Bruto | Liquido - Mercado | Fracéo
caseira
Coentro 229 169 R$ 3,80 R$
(TBCA) 1 ramo 1,37 1,45
2 123 ¢ 9% g R$ 2,79 R$
Ovo (TBCA) unidades 1,28 2,18
Sardinha 94 g 91g¢g R$ 6,59 R$
(TBCA) 1 lata 1,03 3.27
Margarina 1 colher 69 649 0,21 R$
(TBCA) de cha 1 0,05
1 colher R$
Sal de cha gls als 1 R$ 1,00 1,00
TOTAL - 246 g 209 g 5,68 14,5 7,95
T. POR 22 g 169
PORCAO - 5,68 14,5 7,95
CAL(;ULO Em. P. (@) HCO L Fibra
DIETETICO Kcal (9) (9) (9)
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
PORCAO 298,28 28,23 3,96 18,89 0,47

PESO COZIDO: 123 g
PESO/PORCAO: 123 g
PORCAO/N®: 1
DENSIDADE ENERGETICA: 298,28

Fonte: Dados do autor (2021).

Com relacao ao perfil lipidico, os ovos se apresentaram
como o alimento com as maiores concentragdes, podendo
proporcionar efeitos favoraveis no HDL, no tamanho do LDL e
no aumento da sensibilidade a insulina. Do ponto de vista
nutricional, a ingestdo adequada e moderada desse alimento
permite  uma melhor manutencdo da densidade energética e
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